




1.1 Latar Belakang 
Selama ini kenyataan di lapangan menunjukkan bahwa tidak sedikit anak 
usia dini yang mengalami gizi buruk, salah satunya yakni penyakit yang 
disebabkan karena kekurangan energi dan protein (KEP) sehingga berpengaruh 
terhadap pertumbuhan fisik dan mental anak. Kurang Energi Protein (KEP) 
merupakan salah satu masalah gizi utama di Indonesia. Salah satu kelompok 
usia yang rentan terhadap masalah KEP adalah kelompok usia balita dan anak 
(LIPI, 2004). 
Asupan gizi yang tidak mencukupi kebutuhan dan adanya penyakit infeksi 
merupakan penyebab langsung gizi kurang pada bayi dan anak. Upaya yang 
dapat dilakukan untuk mencegah atau mengurangi kejadian malnutrisi dengan 
cara ASI ekslusif selama 2 tahun dan pemberian MP ASI yang benar dan tepat, 
selain itu gizi ibu hamil, selama hamil dan selama menyusui harus diperhatikam 
karena sangat mempengaruhi kesehatan bayi (Zahraini, 2013).  
Makanan Pendamping ASI (MP-ASI) perlu diperkenalkan pada anak usia 6-
24 bulan. Setelah bayi 6 bulan, kandungan ASI tidak dapat mencukupi 
kebutuhan energi bayi karena terjadi peningkatan sebesar 24-30% sehingga 
pada periode tersebut rawan terjadi kurang gizi. MP-ASI dapat diolah secara 
tradisional maupun instan. MP-ASI instan banyak dipasarkan dalam bentuk 
bubuk dan biskuit. Bentuk MP-ASI biskuit dapat melatih bayi untuk 
menggenggam dan menggigit serta mempunyai daya rehidrasi sehingga dapat 
diencerkan menjadi bubur bayi (Nurhidayati, 2012). 
Makanan pendamping ASI dalam bentuk biskuit pada umumnya juga dibuat 
dari tepung lain seperti serealia, kacang-kacangan, biji-bijian yang mengandung 
minyak, dan bahan makanan lain yang sesuai. Hal ini kurang mendukung 
penganekaragaman pangan dan peningkatan konsumsi produk pangan lokal 
(Muchtadi, 2010). Selain itu, menurut Perana (2003), protein hewani memiliki 
kelebihan pada mutu proteinnya jika dibandingkan dengan protein nabati, yaitu 
memiliki mutu cerna lebih tinggi dan asam-asam amino yang lebih lengkap. 
Salah satu bahan pangan yang dapat dijadikan sebagai sumber protein 
hewani yang  dalam biskuit bayi adalah ikan nila. Ikan nila memiliki berbagai 
kelebihan diantaranya: rasanya enak, mudah dikembangbiakkan, harganya 
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murah, serta kandungan gizinya yang tinggi. Selain itu, jenis ikan nila tumbuh 
lebih cepat dan besar, lebih tahan terhadap penyakit, dan memiliki kualitas 
daging yang lebih baik dibandingkan dengan jenis ikan lokal lainnya. Menurut 
penelitian Khamidinal (2006) ikan nila segar mengandung EPA dan DHA sebesar 
masing-masing 5,84 dan 20,84% dimana dapat membantu dalam perkembangan 
otak anak. Ikan nila mempunyai nilai protein yang tinggi yaitu sebesar 43,76% 
(Leksono et al., 2001). Menurut Sukarman (2011), disamping itu kandungan 
asam amino ikan nila cukup lengkap, terutama lisin sebesar 4,45%. Bentuk 
pengolahan ikan nila yang sesuai dalam pembuatan biskuit adalah penepungan. 
Pembuatan biskuit MP-ASI substitusi tepung ikan nila memerlukan bahan 
lain yang kaya akan karbohidrat untuk dapat menyumbangkan energi yang 
cukup, yakni pati garut dan pati sagu. Keunggulan pati garut adalah indeks 
glikemiknya yang rendah dan bentuk seratnya lebih pendek sehingga mudah 
dicerna dan dapat dijadikan makanan bayi. Selain itu, pati garut adalah sumber 
folat yang baik, mengandung vitamin B kompleks dan beberapa mineral penting 
seperti zat besi, fosfor, magnesium dan zinc (Marsono, 2002). Menurut Djoefrie 
(1999), pati sagu termasuk salah satu sumber karbohidrat yang penting untuk 
memenuhi kebutuhan kalori, dan merupakan bahan pangan yang perlu 
diperhatikan dalam rangka diversifikasi pangan, mengingat potensinya yang 
besar tetapi belum diupayakan secara maksimal. Pati garut dan pati sagu dapat 
dimanfaatkan untuk membantu memenuhi kebutuhan gizi anak-anak usia 6 
sampai 36 bulan melalui pembuatan makanan sapihan. Penambahan pati garut 
dan pati sagu diperlukan untuk menghasilkan biskuit yang mudah larut dalam air.   
Berdasarkan latar belakang di atas maka dilakukan penelitian mengenai 
pengaruh tingkat substitusi tepung ikan nila terhadap dua jenis pati, yakni pati 
garut dan pati sagu, pada biskuit makanan pendamping ASI (MP-ASI). 
 
1.2 Perumusan Masalah 
Dari uraian yang dipaparkan di latar belakang maka dapat dirumuskan 
masalah yang diteliti yaitu: 
.1. Bagaimana formulasi proporsi antara substitusi tepung ikan nila 
(Oreochromis niloticus)  dengan dua jenis pati, yaitu pati garut dan pati sagu 
yang tepat untuk mendapatkan biskuit MP-ASI dengan karakteristik fisik, 




2. Bagaimana kandungan gizi biskuit MP-ASI dari substitusi tepung ikan nila 




Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menentukan formulasi proporsi antara 
substitusi tepung ikan nila (Oreochromis niloticus)  terhadap dua jenis pati yakni 
pati garut dan pati sagu yang tepat agar didapatkan biskuit MP-ASI dengan 
karakteristik fisik, kimia dan organoleptik yang baik, sesuai standar dan dapat 
diterima oleh panelis, serta untuk mengetahui kandungan gizi biskuit MP-ASI dari 
substitusi tepung ikan nila (Oreochromis niloticus)  berbasis pati garut dan pati 
sagu pada perlakuan terbaik. 
 
1.4 Manfaat 
1. Mendapatkan biskuit MP-ASI yang bermanfaat bagi pertumbuhan dan 
perkembangan batita serta memberikan kontribusi terhadap diversifikasi 
produk pangan lokal. 
2. Memberikan solusi kepada masyarakat mengenai gizi buruk dengan 
memperkenalkan biskuit MP-ASI substitusi tepung ikan nila (Oreochromis 
niloticus)  terhadap pati garut dan pati sagu yang kaya akan zat gizi yang 
diperlukan bagi tumbuh kembang batita. 
3. Secara ilmiah, dapat memberikan sumbangan pemikiran terhadap teknologi 
pangan khususnya pengembangan makanan asupan bagi anak usia dini. 
 
1.5 Hipotesis 
Substitusi tepung ikan nila (Oreochromis niloticus) yang ditambahkan 
terhadap jenis dan proporsi pati: pati garut (Maranta arundinacea) dan pati sagu 
(Metroxylon sagu) sebagai bahan baku memberikan pengaruh terhadap 








II TINJAUAN PUSTAKA 
 
2.1 Kebutuhan Gizi Bayi 
 Masa bayi adalah masa kritis perkembagan serta masa keemasan. 
Dikatakan masa kritis dikarenakan pada masa ini bayi sangat peka terhadap 
lingkungan dan dikatakan keemasan dikarenakan masa bayi berlangsung sangat 
singkat dan tidak dapat diulang kembali. Bayi adalah individu yang lemah dan 
memerlukan proses adaptasi. Kesulitan proses adaptasi akan menyebabkan bayi 
mengalami penurunan berat badan, keterlambatan perkembangan, perilaku yang 
tidak teratur bahkan bisa meninggal dunia (Depkes, 2009). 
Kebutuhan gizi seseorang adalah jumlah yang diperkirakan cukup untuk 
memelihara kesehatan pada umumnya. Secara garis besar, kebutuhan gizi 
ditentukan oleh usia, jenis kelamin, aktivitas, berat badan dan tinggi badan 
(Proverawati, 2009).  
Kebutuhan energi dan protein bayi dan balita relatif besar jika dibandingkan 
dengan orang dewasa sebab pada usia tersebut  pertumbuhannya masih sangat 
pesat. Tidak ada perbedaan yang signifikan antara anak perempuan dan laki-laki 
dalam hal kebutuhan energi dan  protein. Kecukupan akan semakin menurun 
seiring dengan bertambahnya usia, namun untuk protein, angka kebutuhannya 
bergantung pada mutu protein. Semakin baik mutu protein, semakin rendah 
angka kebutuhannya. Mutu protein bergantung pada susunan asam amino yang 
membentuknya, terutama asam amino esensial (Sulistijani,2001). 
Menurut Jenny (2006), vitamin yang dibutuhkan terdiri dari vitamin yang larut 
dalam lemak dan vitamin yang larut dalam air. Vitamin yang larut dalam lemak 
adalah vitamin A, D, E, dan K, sedangkan yang larut dalam air adalah vitamin 
vitamin C, B1, Riboflavin, Niasin, B6, B12, asam folat, dan vitamin lain yang 
tergolong vitamin B kompleks. Mineral dibutuhkan untuk memenuhi kebutuhan 
gizi bayi. Unsur Fe (besi) dan I (iodium) merupakan 2 jenis mineral bayi yang 
jarang terpenuhi sehingga mengakibatkan anemia dan gondok. Setelah bayi 
berumur 6 bulan, bayi harus mulai diberikan makanan yang mengandung zat 
besi (sereal, daging, sayuran hijau), yang dapat menjamin pasokan zat besi yang 
mencukupi untuk pertumbuhan yang sehat. Jenis mineral lainnya yang 
dibutuhkan bayi seperti kalsium, fosfor dan zink. Menurut Arisman (2004) 




Kebutuhan bayi yang cukup selama tahun pertama kehidupan sangat bervariasi  
menurut usia dan berat badan. Taksiran kebutuhan energi selama dua bulan 
pertama, yaitu pada masa pertumbuhan cepat adalah 120 kkal/kh/BB/hari. 
Secara umum selama  6 bulan pertama kehidupan, bayi memerlukan energi 
sebesar kira-kira 115-120 kkal/kh/hari, yang kemudian berkurang sampai sekitar 
105-110 kkal/kg/hari pada 6 bulan sesudahnya. Energi dipasok terutama oleh 
karbohidrat dan lemak. Protein juga dapat digunakan sebagai sumber energi, 
terutama jika sumber lain sangat terbatas. 
2. Protein 
Berdasarkan pasokan protein dihitung berdasarkan kebutuhan untuk bertumbuh 
kembang dan jumlah nitrogen yang hilang lewat air seni, tinja dan kulit. Mutu 
protein bergantung pada kemudahan untuk dicerna  dan diserap (digestibility dan 
absorbpability) serta komposisi asam amino didalamnya. Jika asupan asam 
amino kurang, pertumbuhan jaringan dan organ, berat dan tinggi badan serta 
lingkar kepala berpengaruh. Bayi peminum ASI akan tumbuh baik jika 
mengkonsumsi air susu ibu sebanyak 150-200 cc/kgBB/hari, yang menyiratkan 
kebutuhan  1,3-1,8 g protein, peptida dan asam amino. Koefisien pemakaian 
protein ASI dianggap 100%. Berdasarkan koefisien tersebut, kebutuhan akan 
protein kemudian dihitung menjadi sebesar 1,6 g / 00 kkal untuk bayi usia 12-36 
bulan. Jika dihitung berdasarkan berat badann, besarnya kebutuhan protein 
adalah 2,2 g/kh/hari pada usia kurang dari 6 bulan, 2g /kg/hari pada usia 6-12 
bulan an 1-1,5 g/kg/hari pada usia diatas 1 tahun. 
3. Lemak 
Lemak minimal harus menyediakan 30 % energi, yang dibutuhkan bukan saja 
untuk mencukupi kebutuhan energi, tetapi juga untuk memudahkan penyerapan 
asam lemak esensial, vitamin yang larut dalam lemak, kalsium serta mineral lain 
dan juga untuk menyeimbangkan diet agar zat gizi lain tidak terpakai sebagai 
sumber energi. Setidaknya 10% asam lemak sebaiknya dalam bentuk tak jenuh 
ganda yang biasanya dalam bentuk linoleat (ω-6) Air susu ibu memberikan 40-
50% enargi sebagai lemak (4-4 g/100 cc). 
4. Karbohidrat 
Kebutuhan karbohidrat tergantung pada besarnya kebutuhan kalori. Belum ada 
anjuran berapa jumlah karbohidrat yang harus dikonsumsi dalam satu hari. 
Jumlah zat gizi yang dibutuhkan bayi berusia 7–12 bulan adalah sebesar 650 
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Kalori energi dan 16 gr protein. Demikian juga zat-zat gizi lainnya yang 
dibutuhkan seperti vitamin, niasin, dan lain-lain dapat dilihat pada Tabel 2.1. 
 
Tabel 2.1 Jumlah Kebutuhan Zat Gizi yang Dianjurkan untuk Anak Indonesia 
Zat Gizi Kelompok Umur (bulan) 







































































Sumber: Widyakarya Nasional Pangan dan Gizi (2004) 
 
2.2  Makanan Pendamping ASI (MP-ASI) 
MP-ASI (Makanan Pendamping Air Susu Ibu) adalah makanan atau minuman 
yang mengandung zat gizi, diberikan kepada bayi atau anak usia 6-24 bulan 
guna memenuhi kebutuhan gizi selain dari ASI. Semakin meningkat umur bayi 
atau anak, kebutuhan akan zat gizi semakin bertambah karena proses tumbuh 
kembang, sedangkan ASI yang dihasilkan kurang memenuhi kebutuhan gizi 
(Depkes RI, 2006). Pengenalan dan pemberian MP-ASI harus dilakukan secara 
bertahap baik bentuk maupun jumlahnya, sesuai dengan kemampuan 
pencernaan bayi atau anak. Pemberian MP-ASI yang cukup dalam kualitas dan 
kuantitas penting untuk pertumbuhan fisik dan perkembangan kecerdasan anak 
yang bertambah pesat pada periode ini. Dari sejumlah penelitian medis terakhir 
menyarankan bahwa makanan padat sebaiknya dikenalkan pada bayi saat ia 
berusia 6 bulan. Karena di usia tersebut, sistem pencernaan dan sistem 
kekebalan tubuh anak relatif sudah sempurna dan siap untuk menerima 
makanan padat. Hal ini akan mengurangi kemungkinan resiko terkena alergi 
makanan (Depkes RI, 2004). 
Makanan pendamping ASI diberikan untuk memenuhi kebutuhan bayi 
terhadap zat-zat gizi untuk keperluan pertumbuhan dan perkembangan bayi yang 
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tidak dapat dicukupi ASI, akan tetapi juga merupakan saran pendidikan untuk 
menanamkan kebiasaan makan yang baik dan bergizi dan mengajarkan anak 
mengunyah dan terbiasa dengan makanan baru, sekaligus memperkenalkan 
beraneka macam bahan makanan. Penting untuk diperhatikan agar pemberian 
ASI dilanjutkan terus selama mungkin, karena ASI memberikan sejumlah energi 
dan protein yang bermutu tinggi (Krisnatuti, 2000). 
MP-ASI hendaknya mengandung protein bermutu tinggi dengan  jumlah yang 
mencukupi. Bahan makanan hewani seperti telur, daging, susu dan ikan 
mengandung protein yang lebih tinggi dibandingkan bahan makanan nabati 
seperti kacang-kacangan dan biji-bijian. Semakin bertambah usia bayi maka 
protein yang dibutuhkan semakin meningkat. Setelah menginjak usia satu tahun 
bayi membutuhkan protein sekitar dua kali lipat pada masa sebelumnya (Jenny, 
2006). 
MP-ASI yang baik harus menyediakan energi yang cukup tinggi. Hal ini dapat 
tercapai dengan melakukan penambahan lemak dan gula. Lemak dapat 
diberikan sampai kandungannya dapat menyediakan energi sebanyak 25%. 
Lemak nabati dan asam lemak tak jenuh baik untuk diberikan pada  bayi. Lemak 
merupakan sumber energi dengan konsentrasi tinggi. Lemak  berfungsi sebagai 
sumber asam lemak esensial, pelarut vitamin A, D, E, dan K, serta memberi rasa 
gurih dan sedap pada makanan (Mirdhayati, 2004). 
 
2.2.1 Anjuran Pemberian Makanan Pendamping ASI (MP-ASI) 
MP-ASI diberikan sebagai pelengkap air susu ibu sangat membantu bayi 
dalam proses belajar makan dan kesempatan untuk menanamkan kebiasaan 
makan yang baik. Pemberian makanan pelengkap bertahap variasi dari sari buah 
segar, makanan lumat, makanan lembek dan akhirnya makanan padat. Tujuan 
pemberian MP-ASI adalah untuk menambah energi dan zat-zat gizi yang 
diperlukan bayi secara terus menerus. Dengan demikian makanan tambahan 
diberikan untuk mengisi kesenjangan antara kebutuhan nutrisi total pada anak 
dengan jumlah yang didapatkan dari ASI (WHO, 2003). Menurut World Health 
Organization (WHO) Makanan Pendamping ASI (MP-ASI) yang dianggap baik 
adalah apabila memenuhi beberapa kriteria berikut: 
a. Waktu pemberian yang tepat, artinya MP-ASI mulai diperkenalkan pada bayi 
ketika usianya lebih dari 6 bulan dan kebutuhan bayi akan energi dan zat-zat 
melebihi dari apa yang didapatkannya melalui ASI. 
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b. Memadai, maksudnya adalah MP-ASI yang diberikan memberikan energi, 
protein dan zat gizi mikro yang cukup untuk memenuhi kebutuhan zat gizi 
anak. 
c. Aman, makanan yang diberikan bebas dari kontaminasi mikroorganisme baik 
pada saat disiapkan, disimpan maupun saat diberikan pada anak. 
Makanan tambahan yang sesuai baru diberikan ketika bayi berusia sekitar 6 
bulan. Selanjutnya WHO menyelenggarakan konvensi Expert Panel Meeting 
yang meninjau lebih dari 3000 makalah riset dan menyimpulkan bahwa periode 6 
bulan merupakan usia bayi yang optimal untuk pemberian ASI eksklusif (Gibney, 
2009). 
Adapun waktu yang baik dalam memulai pemberian MP-ASI pada bayi 
adalah umur 6 bulan. Pemberian makanan pendamping pada bayi sebelum umur 
tersebut akan menimbulkan risiko sebagai berikut (Lewis, 2003): 
1. Rusaknya sistem pencernaan karena perkembangan usus bayi dan 
pembentukan enzim yang dibutuhkan untuk pencernaan memerlukan waktu 6 
bulan. Sebelum sampai usia ini, ginjal belum cukup berkembang untuk dapat 
menguraikan sisa yang dihasilkan oleh makanan padat. 
2. Tersedak disebabkan sampai usia 6 bulan, koordinasi syaraf otot 
(neuromuscular) bayi belum cukup berkembang untuk mengendalikan gerak 
kepala dan leher ketika duduk dikursi. Jadi, bayi masih sulit menelan makanan  
dengan menggerakkan makanan dari bagian depan ke bagian belakang 
mulutnya,  karena gerakan ini melibatkan susunan refleks yang berbeda 
dengan minum susu. 
3. Meningkatkan resiko terjadinya alergi seperti asma, demam tinggi , penyakit 
seliak atau alergi gluten (protein dalam gandum). 
4. Batuk, penelitian bangsa Scotlandia adanya hubungan antara pengenalan 
makanan pada umur 4 bulan dengan batuk yang berkesinambungan. 
5. Obesitas, penelitian telah menghubungkan pemberian makanan yang berlebih 
di awal masa perkenalan dengan obesitas dan peningkatan resiko timbulnya 
kanker, diabetes dan penyakit jantung di usia lanjut. 
Pemberian makan setelah bayi berusia 6 bulan memberikan perlindungan 
besar dari berbagai penyakit. Hal ini disebabkan imunitas bayi > 6 bulan sudah 
lebih sempurna dibandingkan dengan umur bayi < 6. Pemberian MP-ASI dini 
sama saja dengan membuka gerbang masuknya berbagai jenis kuman penyakit. 
Hasil riset menunjukkan bahwa bayi yang mendapatkan MP-ASI sebelum 
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berumur 6 bulan lebih banyak terserang diare, sembelit, batuk pilek dan panas 
dibandingkan bayi yang mendapatkan ASI eksklusif (Kusumawardani, 2010). 
Saat bayi berusia 6 bulan atau lebih, sistem pencernaannya sudah relatif  
sempurna dan siap menerima MP-ASI. Beberapa enzim pemecah protein seperti 
asam lambung, pepsin, lipase, amilase baru akan diproduksi sempurna. Saat 
bayi berusia kurang dari 6 bulan, sel-sel disekitar usus belum siap menerima 
kandungan dalam makanan, sehingga makanan yang masuk dapat 
menyebabkan reaksi imun dan terjadi alergi. Menunda pemberian MP-ASI hingga 
6 bulan melindungi bayi dari obesitas di kemudian hari. Bahkan pada kasus 
ekstrim pemberian MP-ASI dini dapat menyebabkan penyumbatan saluran cerna 
dan harus dilakukan pembedahan (Gibney, 2009). 
 
2.2.2 Resiko Pemberian MP-ASI Terlalu Dini 
Masalah gangguan pertumbuhan pada usia dini terjadi di Indonesia diduga 
kuat berhubungan dengan banyaknya bayi yang sudah diberi MP-ASI sejak usia 
satu bulan bahkan sebelumnya. Pemberian MP-ASI terlalu dini akan mengurangi 
konsumsi ASI, dan bila terlambat akan menyebabkan bayi kurang gizi. 
Sebenarnya pencernaan bayi sudah mulai kuat sejak usia empat bulan. Pada 
bayi yang mengkonsumsi ASI, makanan tambahan dapat diberikan setelah usia 
enam bulan. Selain cukup jumlah dan mutunya, pemberian  MP-ASI juga perlu 
memperhatikan kebersihan makanan agar anak terhindar dari infeksi bakteri atau 
gangguan mikroorganisme yang membuat gangguan pencernaan 
(Kusumawardani, 2010). 
Menurut Siahaan (2005) pemberian MP-ASI harus memperhatikan angka 
kecukupan gizi (AKG) yang dianjurkan berdasarkan kelompok umur dan tekstur 
makanan yang sesuai perkembangan usia bayi. Terkadang ibu-ibu yang sudah 
memberikan pada usia dua atau tiga bulan. Padahal usia tersebut kemampuan 
pencernaan bayi belum siap menerima makanan tambahan. Akibatnya bayi 
mengalami diare. 
Umur yang paling tepat untuk memperkenalkan MP-ASI adalah 6 bulan. 
Pada umumnya kebutuhan nutrisi bayi yang kurang dari enam bulan masih bisa 
dipenuhi oleh ASI. Tetapi, setelah berumur enam bulan umumnya bayi  
membutuhkan energi dan zat gizi yang lebih untuk tetap bertumbuh lebih cepat 
sampai dua jika lebih dari itu, disamping itu pada umur enam bulan saluran cerna 
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bayi sudah dapat mencerna sebagian makanan keluarga seperti tepung (Jahari 
et al., 2000). 
 
2.2.3 Syarat Makanan Pendamping ASI (MP-ASI) 
Syarat MP-ASI menurut Jenny (2006) yang perlu dipenuhi agar kebutuhan 
zat gizi bayi atau anak dapat terpenuhi yaitu harus mengandung cukup energi 
(zat gizi makro dan mikro yang tepat) baik mutu maupun jumlahnya pada setiap 
kelompok umur, memiliki nilai suplementasi yang baik, mengandung vitamin dan 
mineral dalam jumlah yang cukup, dapat diterima dengan baik oleh bayi atau 
anak, harga relatif murah dan dapat diperoleh atau diproduksi secara lokal. MP-
ASI harus memenuhi persyaratan khusus tentang jumlah zat-zat gizi yang 
diperlukan bayi, seperti protein, energi, lemak, vitamin, mineral, dan zat-zat 
tambahan lainya. MP-ASI hendaknya mengandung protein bermutu tinggi 
dengan jumlah yang mencukupi. Bahan makanan hewani seperti telur, daging, 
susu dan ikan mengandung protein yang lebih tinggi dibandingkan mutu protein 
bahan makanan nabati seperti kacang-kacangan dan biji-bijian. Untuk 
meningkatkan mutu protein yang terkandung dalam bahan makanan nabati dapat 
dilakukan dengan cara mencampurkan bahan makanan sumber protein hewani 
dan nabati, atau mencampurkan beberapa jenis biji-bijian dan kacang-kacangan. 
Sebaiknya, makanan bayi harus menghasilkan energi yang cukup tinggi. Hal ini 
dapat tercapai dengan melakukan penambahan lemak dan gula. Lemak dapat 
diberikan sampai kandungannya dapat menyediakan energi sebanyak 25% atau 
maksimum 10g/100g produk. Untuk bayi, sebaiknya digunakan lemak nabati dan 
lemak yang mengandung asam lemak tak jenuh. Penambahan vitamin dan 
mineral sangat diperlukan untuk memenuhi kelengkapan zat gizi yang 
dianjurkan. Tetapi, harus diperhatikan bahwa penggunaan bahan tambahan 
makanan, seperti penyedap, pewarna, pengawet, garam, dan pemanis 
hendaknya dibatasi seminimal mungkin. 
 
Menurut Depkes (2006)  persyaratan makanan tambahan untuk bayi antara 
lain:  
1 . Makanan pendamping harus mengandung semua zat gizi yang diperlukan 
oleh bayi. 




3. Mengandung nilai energi dan protein yang tinggi, 
4. Memiliki suplementasi yang baik, yaitu mengandung vitamin dan mineral 
dalam jumlah yang cukup, 
5. Mudah disiapkan dengan waktu pengolahan yang singkat,  
6. Dapat diterima dengan baik oleh masyarakat. 
7. Harganya relatif murah dan sebaiknya dapat diproduksi dari bahan-bahan 
yang tersedia secara lokal. 
8. Bentuk dan porsi disesuaikan dengan selera serta daya terima bayi . 
 
2.3 Macam MP-ASI 
Pemberian MP ASI diberikan pada anak yang berusia 6 sampai 24 bulan 
secara berangsur-angsur untuk mengembangkan kemampuan mengunyah dan 
menelan serta menerima macam-macam makanan dengan berbagai tekstur dan 
rasa. Pemberian MP ASI harus bertahap dan bervariasi, mulai dari bentuk bubur 
cair ke bentuk bubur kental, sari buah, buah segar, makanan lumat, makanan 
lembik dan akhirnya makanan padat (Soenardi, 2006). MP ASI sebaiknya 
diberikan secara bertahap, sedikit demi sedikit dalam bentuk encer secara 
berangsur-angsur ke bentuk yang lebih kental sampai padat (Arisman, 2004).  
Menurut petunjuk MPASI WHO (2003) padausia  6 bulan tekstur makanan 
MPASI yang diberikan adalah makanan lumat  (bubur saring, pure atau makanan 
yang ditumbuk atau dihaluskan). Tekstur MPASI ini disesuaikan dengan 
perkembangan sistem persarafan dan motorik bayi. Proses pencernaan 
makanan ada dua tahap, yaitu pencernaan mekanik oleh kegiatan motorik gigi 
dan pencernaan kimiawi oleh reaksi enzimatik enzim pemecah makanan. Reaksi 
enzimatik akan sempurna jika luas permukaan sentuh antar-partikel makin 
efisien, sehingga ukuran partikel bahan makanan yang tertelan sebaiknya sudah 
kecil.  Frekuensi MPASI makan dan jumlah takaran makanan MPASI 
menyesuaikan dengan kapasitas lambung bayi dan rata-rata kandungan kalori. 
Sehingga kita hanya bisa memberikan makanan dalam jumlah sedikit namun 
frekuensi sering, juga sebaiknya yang mudah dicerna. Pemilihan tekstur MPASI 
ini disesuaikan juga dengan proses pencernaan makanan. Hal-hal yang harus 
diperhatikan mengenai pemberian MP ASI secara tepat dapat dilihat pada Tabel 





Tabel 2.2 Jenis Pemberian MP-ASI 
Komponen  Umur  






























1 jenis bahan dasar (6 
bulan) 
2 jenis bahan dasar (7 
- 8 bulan) 
 
 
Semi cair (dihaluskan), 
secara bertahap 
kurangi campuran 
air sehingga menjadi 





Makanan utama 2- 
3 kali sehari, camilan 1 




Dimulai dengan 2–3 
sendok makan dan 
ditingkatkan bertahap 
sampai ½ mangkok 
kecil atau setara 
dengan 125 ml 
 
Sesuka bayi 











kasar sehingga bisa 
digenggam. Contoh : 
Nasi Tim 
 
Makanan utama 3-4 
kali sehari, camilan 1-




½ mangkok kecil atau 























utama 3-4 kali 
sehari, camilan 
1 - 2 kali 
sehari 
 
¾ sampai 1 
mangkok kecil 
atau setara 





Sumber : WHO (2003) 
 
2.4 Biskuit 
2.4.1 Pengertian Biksuit 
Biskuit merupakan makanan ringan yang disenangi karena enak, manis, dan 
renyah. Biskuit merupakan makanan kering yang tergolong makanan panggang 
atau kue kering. Biskuit merupakan produk kering yang mempunyai daya awet 
yang tinggi, sehingga dapat disimpan dalam waktu yang lama dan mudah dibawa 
dalam perjalanan, karena volume dan beratnya yang relatif ringan akibat adanya 
proses pengeringan (Whiteley, 1971).  
Menurut Faridi (1994), biskuit merupakan produk yang berasal dari tepung 
terigu halus dan dalam formulanya mengandung gula dan lemak yang  tinggi, 
tapi mengandung sedikit air. Menurut SNI (1992), biskuit adalah sejenis makanan 
yang dibuat dari tepung terigu dengan penambahan bahan makanan lain, 
dengan proses pemanasan dan pencetakan. 
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Biskuit merupakan makanan kering yang tergolong makanan panggang atau 
kue kering. Biskuit biasanya dibuat dari bahan dasar tepung terigu atau tepung 
jenis lainnya. Biasanya, dalam proses pembuatan biskuit, ditambahkan lemak 
atau minyak yang berfungsi untuk melembutkan atau membuat renyah, sehingga 
menjadi lebih lezat. Dalam pembuatan biskuit juga ditambahkan gula yang 
berfungsi sebagai pemanis dan memberikan tekstur yang halus. Jenis gula yang 
digunakan biasanya adalah gula halus. Garam juga merupakan bumbu penting 
untuk menguatkan rasa di lidah. Bahan tambahan pangan lain yang sering 
digunakan adalah soda kue, air, susu, dan perasa (flavor). Untuk anak-anak, 
sebaiknya dipilihkan produk biskuit yang diperkaya vitamin dan mineral, tetapi 
rendah lemak (Astawan, 2008). 
Menurut SNI (1992), biskuit diklasifikasikan menjadi empat jenis, yaitu biskuit 
keras, crackers, wafer, dan cookies. Biskuit keras adalah jenis biskuit yang 
berbentuk pipih, berkadar lemak tinggi atau rendah, dan bila dipatahkan 
penampang potongannya berlapis-lapis. Crackers adalah biskuit yang dibuat dari 
adonan keras melalui fermentasi dan memiliki struktur yang berlapis-lapis. 
Cookies adalah jenis biskuit yang berkadar lemak tinggi, renyah, dan bila 
dipatahkan penampang potongnya bertekstur kurang padat. Sedangkan wafer 
adalah jenis biskuit berpori kasar, renyah, dan bila dipatahkan penampang 
potongnya berongga. 
Biskuit pada umumnya berwarna coklat keemasan, permukaan agak licin, 
bentuk dan ukurannya seragam, crumb berwarna putih kekuningan, kering, 
renyah dan ringan serta aroma yang menyenangkan. Bahan pembentuk biskuit 
dapat dkelompokkan menjadi dua jenis yaitu bahan pengikat dan bahan perapuh. 
Bahan pengikat terdiri dari tepung, air, padatan dari susu dan putih telur. Bahan 
pengikat berfungsi untuk membentuk adonan yang kompak. Bahan perapuh 
terdiri dari gula, shortening, bahan pengembang, dan kuning telur (Matz, 1978) 
. 
2.4.2 Makanan Pendamping ASI Biskuit (MP-ASI Biskuit) 
MP-ASI biskuit dibuat dari salah satu atau campuran bahan-bahan: serealia 
(misal beras, jagung, gandum, sorgum, barley, oats, rye, millet, buckwheat), 
kacang-kacangan (misal kacang hijau, kacang merah, kacang tunggak, kacang 
dara), biji-bijian yang mengandung minyak (misal kedelai, kacang tanah, wijen) 
dan atau bahan makanan lain yang sesuai (BSN, 2005). 
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MP-ASI yang diproduksi melalui proses pemanggangan yang dapat 
dikonsumsi setelah dilumatkan dengan penambahan air, susu, atau cairan lain 
yang sesuai untuk bayi diatas 6 (enam) bulan atau berdasarkan indikasi medik, 
atau dapat dikonsumsi langsung sesuai umur atau organ pencernaan bayi/anak. 
Bahan-bahan yang digunakan harus bermutu, bersih, aman dan sesuai untuk 
bayi dan anak berusia 6 (enam) bulan sampai 24 bulan. Proses pengolahan 
harus mengikuti cara produksi makanan bayi dan anak. Zat gizi yang dikandung 
MP-ASI harus dapat mendampingi ASI untuk mencapai kecukupan gizi pada 
kelompok umur tertentu (BSN, 2005) 
 
Tabel 2.3 Persyaratan MP-ASI Biskuit 














Minimum 400.0 kkal 
Sumber: BSN (2005) 
 
Komposisi gizi dalam 100 gram MP-ASI biskuit berdasarkan Keputusan 
Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor 224/Menkes/SK/II/2007 dapat 
dilihat pada Lampiran 1. 
 
2.4.3 Proses Pembuatan Biskuit MP-ASI 
a. Persiapan 
Proses pembuatan biskuit cukup mudah. Formulasi adonan merupakan tahap 
awal yang sangat penting karena menentukan mutu yang dihasilkan. Susunan 
dan perbandingan bahan yang digunakan diatur agar  memudahkan penanganan 
dan menghasilkan produk olahan yang diinginkan. Karateristik produk akhir  yang 









Setelah ditemukan formula yang tepat, adonan kemudian dicampur atau 
diaduk. Tujuan pengadukan agar adonan dapat mengembang dan memiliki 
tekstur halus (Astawan, 2008).  
Pencampuran bahan-bahan dilakukan untuk membentuk adonan yang 
dikehendaki. Pengadonan bertujuan untuk meratakan bahan yang digunakan 
dan memperoleh adonan dengan konsistensi kalis. Adonan yang diperoleh harus 
bersifat kohesif dan relatif  tidak lengket sehingga mudah dibentuk. Pada tahap 
pengadonan, yang perlu diperhatikan adalah konsistensi adonan sesuai dengan 
jenis biskuit yang akan dibuat.  Untuk menghasilkan adonan yang baik, semua 
bahan, kecuali tepung, diaduk dengan mixer sampai tercampur halus, baru 
kemudian diaduk lagi bersama-sama. Segera setelah proses pencampuran 
selesai, adonan harus dicetak maksimal 30 menit kemudian. Bila dibiarkan terlalu 
lama, adonan dapat menyerap air dari lingkungan, sehingga mempengaruhi 
pengembangan atau menjadi keras karena  terjadi penguapan air (Hui, 1992). 
Dalam pembuatan biskuit, mula-mula dilakukan proses creaming, yaitu 
bahan-bahan seperti gula, margarin, garam dan vanili. Gula dan mentega tidak 
boleh didiamkankan terlalu lama sebab akan menyusutkan ukuran kristal gula, 
hal ini menyebabkan kue kering yang dihasilkan menjadi lebih padat (Hui, 1992). 
 
c. Pencetakan 
Pembuatan lembaran adonan, pelebaran dan pencetakan merupakan metode 
yang paling banyak digunakan untuk pembuatan biskuit. Melalui pembentukan 
lembaran adonan, diharapkan adonan mempunyai ketebalan yang sama, tidak 
berubang dan tepinya rata. Selama pembuatan lembaran, adonan mengalami 
penekanan, pelepasan udara dan peningkatakan densitas(Whiteley, 1971). 
 
d. Pemanggangan 
Adonan yang dicetak kemudian dimasukkan kedalam oven 170 oC selama 
kurang lebih 20 menit. Waktu pemanggangan tergantung juga dengan ketebalan 
biskuit yang dibuat. Selama pemanggangan, panas yang ditimbulkan akan 
menyebabkan perubahan-perubahan kimia dan fisik dalam komponen sistem 
adonan yang menghasilkan tekstur stabil dengan sifat-sifat aroma, tektur dan 
citarasa yang diinginkan (Winarno, 1997). 
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Pemanggangan bertujuan merubah masa adonan menjadi suatu produk 
ringan, porous dan mudah dicerna. Selama pemanggangan terjadi reaksi antara 
gula pereduksi dengan gugus amina primer yang disebut reaksi maillard, hasil 
reaksi tersebut menghasilkan warna coklat yang sering dikehendaki atau kadang 
menjadi penurun mutu (Winarno,1997). 
Selama pemanggangan berlangsung terjadi perubahan-perubahan, seperti 
pengurangan densitas produk biskuit karena pengembangan tekstur berpori 
(perubahan tekstur), pengurangan kadar air menjadi 1-4% dan perubahan warna 
permukaan biskuit. Perubahan yang terjadi pada awal pemanggangan adalah 
penambahan volume biskuit yang disebabkan gelatinisasi akibat air terbatas, 
pengembangan kompleks pati, protein dan air membentuk struktur biskuit, 
terlepasnya CO2 dari dalam ke permukaan dan menguapnya air maka struktur 
biskuit menjadi keras (Manley, 1998). 
Selama pemanggangan juga terjadi proses gelatinisasi pati. Gelatinisasi pati 
terjadi karena pemanggangan antara suhu 52-99 oC. Sedangkan denaturasi dan 
koagulasi protein terjadi pada suhu diatas 70 oC dan gas CO2 terlepas jika suhu 
mencapai 65 oC. Lemak mencair pada suhu kurang dari 50 oC dan kemudian 
segera membentuk kompleks dengan bahan lainnya, serta selama 
pemanggangan terjadi distribusi (dispersi) lemak keseluruh struktur biskuit 
(Manley, 1998). 
Peningkatan suhu dan uap air pada biskuit selama pemanggangan 
menyebabkan gelembung udara pecah meninggalkan bekas pori-pori. Keadaan 
ini diikuti dengan menguapnya air, struktur kompleks pati protein menjadi keras, 
sehingga struktur biskuit menjadi keras dan berpori. Meningkatnya suhu 
menyebabkan perpindahan uap air dari adonan keluar melalui proses kapiler dan 
difusi (Manley, 1998). 
Mutu biskuit yang baik ditentukan oleh nilai gizinya dan juga ditentukan cita 
rasa, warna, kerenyahan. Menurut Matz (1992), yang paling ditentukan mutu 
biskuit adalah kerenyahan. Kerenyahan ini ditentukan oleh mikrostruktur, 
Beratnya disperse lemak yang digunakan sebagai komponen adonan dan protein 
tepung yang digunakan. Biskuit yang secara organoleptik harus dapat diterima 
dengan baik oleh konsumen dari segi gizi dapat memenuhi persyaratan yang 
yang telah ditetapkan SNI. Standar mutu biskuit yang telah diatur menurut SNI 




Tabel 2.4 Persyaratan biskuit menurut SNI 01-2973-1992 












Minimum 400.0 kkal 
Sumber: Astawan (2008) 
 
2.4.4 Bahan-Bahan Tambahan dalam Pembuatan MP-ASI Biskuit 
a. Susu Skim 
Susu Skim adalah produk susu cair yang sebagian besar lemaknya 
dihilangkan dipasteurisasi atau distrerilisasi. Kadar Lemak susu skim tidak lebih 
dari 1,25 % dan kadar proteinnya tidak kurang dari 2,7 %. Susu skim 
mengandung semua komponen gizi dalam susu yang tidak dipisahkan, kecuali 
lemak dan vitamin-vitamin yang larut dalam lemak (Buckle et al.,1987). 
Skim Milk powder (SMP) adalah susu bubuk tanpa lemak yang dibuat 
dengan cara pengeringan atau spray dryer untuk menghilangkan sebagian air 
dan lemak tetapi masih mengandung laktosa, protein, mineral, vitamin yang larut 
lemak. Skim milk powder adalah sebagai sumber protein dan memperbaiki 
tekstur pada produk akhir (Fennema, 1985).  Menurut Rochadi (2010), susu skim 
hanya mengandung 55% dari seluruh energi susu. Susu dapat meningkatkan 
toleransi waktu pengadukan karena adonan susu padat lebih toleran terhadap 
over mixing. Warna kerak yang terbentuk akan lebih baik karena laktosa, kasein 
dan protein susu akan membantu menghasilkan kerak kekuning-kuningan dan 
mempertinggi mutu pemanggangan. Susu padat juga menjadikan remah lebih 
baik dan halus, meningkatkan mutu simpan, mempertahankan keempukan 
selama penyimpanan serta menambah nilai gizi krena mengandung mineral, 
protein, lemak dan vitamin. Berikut adalah komposisi yang terkandung dalam 
susu skim : 
 
Tabel 2.5 . Komposisi susu skim dalam  100 gram  















Margarin adalah produk makanan berbentuk emulsi padat atau semi padat 
yang dibuat dari lemak nabati dan air, dengan atau tanpa penambahan bahan 
lain yang diizinkan (Astawan, 2008). 
Margarin merupakan pengganti mentega dengan rupa, bau, konsistensi rasa 
dan nilai gizi yang hampir sama dengan mentega. Margarin merupakan emulsi 
dengan tipe water in oil (W/O), yaitu fase air berada dalam fase minyak atau 
lemak (Ketaren, 1986). 
Margarin merupakan komponen penting dalam pembuatan biskuit. Tidak 
seperti tepung dan telur yang bersifat membentuk dan memperkuat struktur. 
Margarin berfungsi sebagai shortening atau pengempuk. Ketika adonan 
dipanggang dalam oven, shortening akan meleleh dan melepaskan CO2 yang 
berkontribusi untuk pengembang. Shortening yang meleleh kemudian tersimpan 
di sekeliling dinding sel struktur untuk berkontribusi dalam pengempukan tekstur 
yang berminyak. Struktur sel dan volume kue dipengaruhi oleh jumlah dan 
ukuran gelembung udara dan tetesan air yang terjebak shortening 
(Winarno,1997). 
 
c. Gula  
Gula merupakan salah satu bahan pemanis yang sangat penting karena 
hampir setiap produk mempergunakan gula. Fungsi gula, sebagai bahan 
penambah  rasa, sebagai bahan perubah warna dan sebagai bahan untuk 
memperbaiki susunan dalam jaringan (Subagjo, 2007). Menurut Buckle (1987), 
daya larut yang tinggi dari gula memiliki kemampuan mengurangi kelembapan 
relatif (RH) dan daya mengikat air adalah sifat-sifat yang menyebabkan gula 
dipakai dalam pengawetan bahan pangan. Berikut kandungan kimia gula per 100 
gram bahan : 
 















Pada konsentrasi gula 40% gula bersifat pengawet, karena sebagian dari ait 
sudah tidak tersedia untuk pertumbuhan mikroba dan Aw menjadi berkurang. 
Sedangkan pada konsentrasi mencapai 65% gula menyebabkan sel-sel 
mikroorganisme yang terdapat dalam bahan pangan mengalami dehidrasi atau 
plasmolisis (Buckle et al., 1987). 
 
d. Telur 
Telur merupakan sumber protein hewani yang mengandung fosfolipida 
terutama lesitin, dimana fosfolipida ini banyak terdapat pada kuning telur dan 
berfungsi sebagai emulsifier (Winarno dkk., 1984). 
Selain itu sebagai salah satu bahan pangan yang paling komplit nutrisinya, 
telur memiliki sifat-sifat fungsional yang penting dalam bahan pangan. Sifat 
fungsional adalah sifat-sifat selain sifat gizinya yang berperan dalam proses 
pengolahan. Sifat tersebut meliputi daya emulsi, pember warna,pengental, 
pembentuk gel, pengikat dan penjernih. Menurut Aini (2009) fungsi telur dalam 
pembuatan kue adalah sebagai pembentuk warna dan flavor khas, memperbaiki 
citarasa kue, meningkatkan sedikit pengembang kue, meningkatkan nilai gizi 
produk, memberikan struktur yang baik(remah, dan sebagai pengikat dari 
berbagai bahan. 
Putih telur mengandung lapisan putih encer dengan 40% dan 60% lapisan 
putih telur kental. Perbedaan kekentalan disebabkan oleh adanya kandungan air. 
Karena putih telur mengandung air. Sedangkan kuning telur lebih sedikit dari 
pada putih telur. Kuning telur sebagai emulsifier yang kuat, paling sedikit 
sepertiga kuning telur terdiri dari lemak, tetapi yang menyebabakan kuat daya 
emulsifier pada kuning telur adalah kandungan lesitinnya yang terdapat dalam 
bentuk kompleks sebagai lesitin-protein (Winarno,1997). 
Apabila adonan menggunakan kuning (yolk) saja maka adonan mempunyai 
volume kecil karena dalam adonan terdapat gelembung udara yang halus 
sehingga mengakibatkan jaringan menjadi kuat, tidak mudah kempes. Fungsi 
telur adalah sebagai bahan penambah nilai gizi, bahan penambah rasa, bahan 
perubah warna produk, bahan pembantu pengembangan, dan bahan untuk  






2.5 Bahan Baku Alternatif Biskuit MP-ASI 
Zat gizi yang penting untuk dipenuhi pada masa bayi diantaranya protein. 
Protein untuk bayi berperan dalam pertumbuhan dan pemeliharaan sel (Trahms 
et al., 2008). Untuk meningkatkan kandungan gizi, bahan-bahan tersebut dapat 
disubstitusi dengan bahan pangan sumber protein. Pemilihan bahan MP-ASI 
penting untuk memenuhi persyaratan tersebut. Pada umumnya MP-ASI bubur 
bayi instan terbuat dari campuran tepung beras, susu skim, gula halus, dan 
minyak nabati (Yoanasari, 2003). 
Menurut Nurhidayati (2012), pemberian  bubur bayi dengan subsitusi tepung 
labu kuning (Cucurbita moshchata) dan tepung ikan patin (Pangasius spp) 
sebesar 25 g dapat memberikan kontribusi 33,56% kecukupan protein dan 
102,2% kecukupan vitamin A bayi usia 9 bulan dengan berat badan 8,5 kg. 
Menurut penelitian Prabowo (2010), tepung millet dapat digunakan sebagai 
pengganti tepung terigu. Di Afrika, bubur millet biasa dikonsumsi karena mudah 
dicerna dan kandungan karbohidratnya yang tinggi. Sedangkan untuk sumber 
protein digunakan tepung kacang merah. Kacang merah (Phaseolus vulgaris L) 
terkenal sebagai sumber protein nabati.  
Sebuah penelitian di Malaysia menunjukkan bahwa bubur bayi berbahan 
dasar beras yang diperkaya dengan kombinasi tepung pisang dan labu kuning 
mengandung betakaroten tertinggi dibanding bubur bayi yang diperkaya tepung 
kacang‐kacangan, tepung kacang-kacangan yang dikecambahkan selama 48 
jam, atau tepung susu skim (Hashim et al,. 2000).  
Penggalian potensi bahan pangan lokal unggulan daerah seperti kecipir 
(Psophocarpus tetragonolobus). Menurut Maturahmah (2012) kadar protein pada 
biskuit tepung biji kecipir didapatkan protein sebesar 16,94% jika dibandingkan 
dengan penelitian Mardhatillah (2008) yang disubsitusikan dengan labu kuning 
dan biji kecipir didapatkan  kadar protein 28,55%.  
Menurut Asmoro (2012) kadar protein biskuit dengan penambahan tepung 
ikan teri nasi sebesar 13.05%. Jika dibandingkan dengan kadar protein biskuit 
dengan penambahan tepung ikan patin 5% pada penelitian Asni (2004) yaitu 
6.61% dan biskuit dengan penambahan tepung ikan pepetek 5% pada penelitian 
Nugroho (2006) yaitu 8.38%, kadar protein biskuit dengan penambahan tepung 
ikan teri nasi lebih tinggi. Sedangkanmenurut penelitian Santoso (2009) kadar 
protein bubur dengan penambahan konsentrat ikan nila sebesar 16,62 % jika 
dibandingkan dengan penelitian Santoso (1996) penambahan tepung beras 
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dengan campuran konsentrat protein ikan sebesar 25,11%. Tingginya kadar 
protein makanan pendamping ASI dikarenakan penggunaan ikan yang 
mengandung protein tinggi. Penggunaan tepung ikan dapat dikatakan berhasil 
meningkatkan kadar protein biskuit dan dapat digunakan sebagai alternatif 
makanan tinggi protein untuk anak-anak. 
 
2.6 Ikan Nila (Oreochromis niloticus)  
2.6.1 Karateristik Ikan Nila (Oreochromis niloticus)  
Ikan nila (Oreochromis niloticus) adalah sejenis ikan konsumsi air tawar yang 
berasal dari Afrika. Ikan nila termasuk jenis ikan yang tahan terhadap perubahan 
lingkungan, memiliki sifat omnivora (memakan fitoplankton, perifiton, tanaman 
air, avertebrata kecil, fauna bentik, detritus dan bakteri yang berasosiasi dengan 
detritus) dan mampu mencerna makanan secara efisien serta pertumbuhannya 
cepat dan tahan terhadap serangan penyakit.  
Klasifikasi ikan nila menurut Saanin (1984) adalah sebagai berikut :  
Phylum : Chordata  
Sub Phylum : Vertebrata  
Class   : Ostheichthyes  
Sub Class  : Acanthoptherigii  
Ordo   : Percomorphii  
Sub Ordo  : Percoidea  
Famili   : Cichlidae  
Genus  : Oreochromis  
Spesies  : Oreochromis niloticus 
Ikan nila secara morfologi memiliki bentuk tubuh pipih, sisik besar dan kasar, 
kepala relatif kecil, mata tampak menonjol dan besar, tepi mata berwarna putih 
dan garis linea lateralis terputus dan terbagi dua. Ikan nila memiliki lima buah 
sirip yakni sirip punggung (dorsal fin), sirip dada (Pectoral fin), sirip perut 
(venteral fin), sirip anus (anal fin), dan sirip ekor (caudal fin). Ikan nila memiliki ciri 
pada tubuh secara fisik perbandingannya adalah 2:1 antara panjang dan tinggi. 
Sirip punggung dengan 16-17 duri tajam dan 11-15 duri lunak dan pada bagian 
anal terdapat 3 duri dan 8-11 jari-jari. Tubuh berwarna kehitaman atau keabuan 
dengan beberapa pita hitam belang yang semakin memudar atau samar-samar 




Gambar 2.1 Ikan nila (Oreochromis niloticus) (Abdelghani, 1993) 
 
Untuk membedakan antara jantan dan betina dapat dilihat melalui bentuk 
dan alat kelamin yang ada pada bagian tubuh ikan. Ikan jantan memiliki sebuah 
lubang kelamin yang bentuknya memanjang dan menonjol. Berfungsi sebagai 
alat pengeluaran sperma dan air seni. Warna sirip memerah, terutama pada saat 
matang gonad. Ikan betina memiliki dua lubang kelamin di dekat anus, berbentuk 
seperti bulan sabit dan berfungsi untuk keluarnya telur. Lubang yang kedua 
berada di belakang saluran telur dan berbentuk bulat dan berfungsi sebagai 
tempat keluarnya air seni (Hasni, 2008). 
 
 








2.6.2 Komposisi Gizi dan Manfaat Ikan Nila (Oreochromis niloticus)  
Ikan merupakan suatu bahan pangan yang cepat mengalami proses 
pembusukan (perishable food). Hal ini disebabkan karena beberapa hal seperti 
kandungan protein yang tinggi dan kondisi lingkungan yang sangat sesuai untuk 
pertumbuhan mikroba pembusuk. Kadar air yang terkandung di dalam ikan 
sebagai faktor utama penyebab kerusakan bahan pangan (Pandit dkk, 2008). 
Ikan nila merupakan salah satu jenis ikan budidaya air tawar yang mempunyai 
prospek cukup baik untuk dikembangkan karena banyak digemari oleh 
masyarakat. 
Ikan nila memiliki kandungan gizi yang lebih baik bila dibandingkan dengan 
ikan air tawar yang lain seperti ikan lele. Kandungan protein ikan nila sebesar 
43,76%; lemak 7,01%; kadar abu 6,80% dan air 4,28% per 100 gram berat ikan, 
sedangkan lele memiliki kandungan protein 40,28%; lemak 11,18%; kadar abu 
5,52% dan air 3,64% (Leksono et al, 2001). Untuk memperpanjang daya simpan 
atau membuat ikan nila lebih awet, selain kadar air yang harus diturunkan maka 
perlu adanya suatu pengawetan pada ikan nila. 
 
Tabel 2.7 Kandungan Asam Amino Esensial pada Ikan Nila 
Sumber : Wilson (1991) 
 
Tabel 2.8 Kandungan Gizi Daging Ikan nila per 100 gram 












































2.6.2.1 Protein Ikan Nila 
Protein adalah salah satu komponen penyusun bahan pangan yang memiliki 
peranan sangat besar dalam menentukan mutu produk pangan. Protein mampu 
berinteraksi dengan senyawa-senyawa lain sehingga berpengaruh pada aplikasi 
proses, mutu dan penerimaan produk. Sifat fungsional protein mempengaruhi 
sifat fisiko-kimia protein yang mempengaruhi tingkah laku di dalam sistim bahan 
pangan selama persiapan, pengolahan, penyimpanan dan konsumsi yang 
berperan pada mutu dan sensorik sistim bahan pangan tersebut.  
Berdasarkan lokasi dalam daging, protein ikan dapat digolongkan menjadi 3 
macam, yaitu protein sarkoplasma, protein miofibril dan protein stroma 
(Xiong,2000) :  
1. Protein Miofibril 
Protein miofobril adalah protein-protein yang terdapat pada benang-benang 
daging (miofibril dan miofilamen). Yang termasuk golongan protein ini adalah tipe 
golongan protein globulin, misalnya myosin, aktin dan trompomyosin 
(Xiong,2000).  Suzuki (1981), menyatakan bahwa protein miofobril bersifat sedikit 
larut dalam garam kuat. Protein miofobril adalah protein yang membentuk 
miofobril, yang terdiri dari protein struktural (aktin,miosin, aktimiosin) dan protein 
regulasi (troponin, tropomiosin dan aktinin). Protein miofibril merupakan bagian 
terbesar dari protein ikan yaitu 66-77% dari total protein ikan, dan bila 
dibandingkan dengan daging mamalia dan unggas daging ikan mengandung 
protein miofobril yang terbanyak. Miofobril sangat berperan dalam penggumpalan 
gel pada daging ikan yang diolah.  
2. Protein Sarkoplasma 
Suzuki (1981), menyatakan bahwa protein sarkoplasma mengandung protein 
yang larut dalam air, disebut miogen. Kandungan protein sarkoplasma dalam 
daging ikan tergantung pada jenis ikan, biasanya terdapat jumlah sekitar 10% 
dari total protein ikan. Hadiwiyoto (1993), menyatakan bahwa albumin, 
mioalbumin, mioprotein. Sarkoplasma mengandung bermacam-macam protein 
yang larut alam air (miogen).  
3. Protein Stroma 
Protein stroma (jaringan pengikat) kebanyakan terdapat dalam miosepta dan 
endomisium, tetapi ada juga yang terdapat pada sarkolema atau bagian tubuh 
yang lain tetapi jumlahnya banyak sekitar 6 % dari seluruh protein ikan. Kolagen 
adalah salah satu jenis protein jaringan pengikat dominan baik dalam jumlahnya 
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maupun peranannya, struktur kolagen menyerupai benang-benang jala. Kolagen 
tidak larut dalam air maupun larut garam tetapi larut dalam larutan alkali dan jika 
dipanaskan maka strukturnya akan berubah menjasi peptida-peptida dengan 
berat molekul yang lebih rendah (Hadiwiyoto, 1993). 
4. Sifat Fungsional Protein 
Menurut Chefthel et al, (1985) sifat fungsional protein dapat dikelompokkan 
menjadi tiga bagian utama yaitu : 
a. Sifat fungsional protein yang berhubungan dengan reaksi protein dalam air, 
misalnya : penyerapan air, penahanan air dan viskositas 
b. Sifat fungsional protein berhubungan dengan reaksi protein dengan protein 
atau protein dengan lemak, misalnya : pembentukan gel, adonan dan tekstur 
c. Sifat fungsional yang berhubungan dengan sifat permukaan protein. Misalnya: 
emulsifikasi dan daya buih 
 
2.6.3 Tepung Ikan 
Tepung ikan adalah produk padat yang dihasilkan dengan jalan 
mengeluarkan sebagian besar air dan sebagian atau seluruh lemak dalam ikan 
atau sisa ikan. Tepung ikan merupakan salah satu hasil pengawetan ikan dalam 
bentuk kering untuk kemudian digiling menjadi tepung. Cara pengolahan yang 
paling mudah dan praktis adalah dengan mencincang ikan kemudian 
mengeringkannya dengan sinar matahari atau dengan mengeringan mekanis 
(Ilyas, 1993). 
Pembuatan tepung ikan didasarkan pada pengurangan kadar air pada daging 
ikan. Kadar air pada daging ikan hal yang menentukan pada proses 
pembusukan. Bila kadar airnya dikurangi maka proses pembusukan dapat 
terhambat. Bila proses pengeringannya berjalan terus menerus, maka proses 
pembusukannya akan berhenti. Pada pembuatan tepung ikan selain 
menggunakan metode pengeringan dapat didahului dengan pemanasan suhu 
tinggi. Hal ini digunakan untuk menghentikan proses pembusukan, baik oleh 
bakteri, jamur, maupun enzim. Proses pembusukan dapat dihentikan sama sekali 
bila waktu dan suhu yang digunakan cukup (Moeljanto, 1982). 
Tepung ikan memiliki nilai gizi yang tinggi terutama kandungan proteinnya 
yang kaya akan asam amino essensial, terutama lisin dan metionin. Disamping 
itu tepung ikan juga kaya akan vitamin B, mineral, serta memiliki kandungan 
serat yang rendah. Tepung ikan merupakan juga merupakan sumber kalsium 
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(Ca) dan phospor (P). Tepung ikan juga mengandung trace element seperti seng 
(Zn), yodium (I), besi (Fe), mangan (Mn) dan kobalt (Co) (Moeljanto, 1982). 
Menurut Ilyas (1993), urutan pengolahan tepung ikan adalah pencincangan, 
pemasakan, pengepresan, pengeringan, dan penggilingan.Tepung ikan yang 
baru selesai diolah biasanya berwarna abu-abu kehijauan. Setelah disimpan, 
terutama dalam suhu tinggi, warnanya berubah menjadi cokelat kekuningan. 
Akan tetapi perubahan ini tidak mempengaruhi nilai gizinya. Baunya seperti ikan 
yang lama-kelamaan menjadi tengik. 
Komposisi kimia yang ada dalam tepung ikan tidak jauh berbeda dengan 
yang ada dalam ikan sebagai bahan bakunya, yaitu air, protein, lemak, mineral 
dan vitamin serta senyawa-senyawa nitrogen lainnya. Namun setelah mengalami 
pengolahan, komposisi kimia dalam tepung ikan menjadi berubah, terutama 
akibat terjadinya pengurangan kadar minyak, kadar air dan kerusakan 
(perubahan) senyawa kimia tertentu terutama dalam pemanasan (thermo 
processing). Komposisi kimia tepung ikan juga ditentukan oleh jenis ikan, mutu 
bahan baku yang digunakan dan cara pengolahannya (Sunarya, 1990). 
Menurut LIPI (1999), komposisi kimia tepung ikan ditentukan oleh jenis ikan 
yang digunakan. Sebagai pedoman, tepung ikan yang bermutu harus 
mempunyai komposisi sebagai berikut: 
1.  air (moisture) 6%-10% 
2. lemak 5%-12% 
3.  protein 60%-75% 
4.  abu 10%-20% 
Menurut Moljanto (1982), jarang dijumpai tepung ikan dengan kadar air 
kurang dari 6% sebab pada tingkat ini tepung ikan bersifat higroskopis. Kadar air 
tepung ikan rata-rata 18% dengan selang terendah 6 sampai 10%. Sejenis jamur 
(mold) dapat tumbuh pada kadar air tepung ikan. Tepung ikan dengan kadar 
protein tinggi menghasilkan kadar mineral sekitar 12% dan 33% untuk kadar 
protein yang rendah. Sebagian besar abu dan mineral dalam tepung ikan berasal 
dari tepung-tepung ikan. Kadar mineral tepung akan tinggi bila bahan mentahnya 
berasal dari sisa-sisa ikan berupa kepala dan tulang-tulang ikan. Sebagian besar 
abu berupa kalsium fosfat. Tepung ikan juga mengandung trace element, 





 Tabel 2.9 Persyaratan Standar Mutu Tepung Ikan menurut FAO  
Sumber : Asni (2004)  
 
2.7 Garut (Maranta arundinacea) 
Umbi garut merupakan tanaman lokal indigenous yang tumbuh di Indonesia. 
Daerah asal tanaman ini adalah Amerika tropis, yang kemudian tersebar luas ke 
daerah tropis lainnya termasuk Indonesia (Muchtadi dan Sugiyono, 1992). Umbi 
Garut (Maranta arundinacea) merupakan rhizoma dari tanaman garut. Warna 
sisik umbi muda garut berwarna putih sedangkan yang tua berwarna coklat pucat 
dibungkus dengan sisik-sisik secara teratur. Rhizoma garut mempunyai panjang 
20-45 cm dan diameter sekitar 2,5 cm (Muchtadi dan Sugiyono, 1992) 
Salah satu sifat tanaman garut adalah mempunyai toleransi yang tinggi  
berwarna putih sedang terhadap lingkungan yang ternaungi, sehingga dapat 
dijadikan tanaman sela dikawasan perhutanan dan perkebunan. Tanaman garut 
berakar serabut, mempunyai rhizoma yang mula-mula tampak berupa batang 
yang merayap lalu menembus kedalam tanah dan membengkak suatu organ 








(a)       (b) 
Gambar 2.3 Tanaman Garut (a) dan Umbi Garut (b) (Endah, 2011). 
Komposisi  Tipe A  Tipe B  Tipe C  
Protein  67,5  65  60  
Daya cerna pepsin  
(%; min.)  
92  92  92  
Lisin (%; min.)  6,5 dari 
protein  
6,5 dari protein  6,5 dari protein  
Air (%; maks.)  10  10  10  
Lemak(%;maks.)  0,75  3  10  
Klorida(%;maks)  1,5  1,5  2  
SiO
2 
(%;maks.)  0,5  0,5  0,5  






Kedudukan taksonomi garut adalah sebagai berikut (Annonymous, 2012): 
Kingdom  : Plantae (Tumbuhan) 
Subkingdom : Tracheobionta (Tumbuhan berpembuluh) 
Super Divisi : Spermatophyta (Menghasilkan biji) 
Divisi  : Magnoliophyta (Tumbuhan berbunga) 
Kelas  : Liliopsida (berkeping satu / monokotil) 
Sub Kelas  : Commelinidae 
Ordo  : Zingiberales 
Famili  : Marantaceae 
Genus  : Maranta 
Spesies  : Maranta arundinacea L. 
Pati garut merupakan hasil olahan utama dari umbi garut sebagai salah satu 
bentuk karbohidrat alami yang murni dan memiliki kekentaan yang tinggi (Mariati, 
2001). Berdasarkan penelitian Mariati (2001)  kadar pati pada beberapa varietas 
umbi garut cukup tinggi, berkisar antara 92,94-98,78%, kadar pati tepung garut 
83,38-89,05%. Kadar amilosa pati garut 29,67-31,94% dari total pati, kadar 
amilosa tepung garut 24,81-27,82% 
Pati garut dapat digunakan sebagai alternatif pengganti tepung terigu dalam 
penggunaan bahan baku aneka macam kue,mie, roti kering, bubur bayi, glukosa 
cair dan diet pengganti nasi. Hal ini didukung oleh Widowati (2002) bahwa pati 
garut dapat dimanfaatkan untuk membantu memenuhi kebutuhan gizi anak-anak 
usia 6 sampai 36 bulan melalui pembuatan makanan sapihan. Pati garut yang 
digunakan dari rimpang yang berumur 8-12 bulan. Kandungan gizi tepung garut 
dapat dilihat pada Tabel 2.10. 
 
Tabel 2.10 Komposisi Kimia dalam Pati Garut 
Sumber: Marsono (2005) 
 
Menurut Marianti (2010) pati garut memiliki sifat, antara lain : (1) Mudah Larut 
dan mudah dicerna sehingga cocok untuk makanan bayi dan orang yang sakit, 
(2) memiliki bentuk oval dengan panjang 15-17 mikron, (3) suhu awal gelatinisasi 
Komposisi Kimia Pati Garut 
Kadar air (%bb) 
Kadar abu (%bk) 
Kadar protein (%bk) 
Kadar lemak (%bk) 








70 oC, (4) mudah mengembang jika kena panas dengan daya mengembang 54% 
dan (5) ada beberapa syarat untuk kepentingan komersial yaitu kadar air tidak 
boleh lebih dari 18,5 %, kandungan abu dan serat rendah, pH 4,5-7, kekentalan 
512-640. 
Pati garut juga dikembangkan sebagai salah satu komoditas pangan 
pengganti tepung terigu yang impornya terus meningkat yaitu lebih dari 3 ton tiap 
tahun (Pujiayanto,2004).  Kualitas pati garut tidak setara dengan terigu namun 
pati garut memiliki kelebihan dibandingkan dengan pati ubi jalar dan pati ubi 
kayu. Bentuk butiran ubi jalar dan ubi kayu berbentuk kristal sedangkan bentuk 
butiran pati garut oval atau bulat panjang. Butiran oval menyebabkan butiran 
tetap membengkak, dapat menahan udara dan menyebabkan tekstur remah. Pati 
garut tidak mengandung senyawa antinutrisi seperti HCN dalam ubi kayu, fenol 
dan oligoskarida dalam ubi jalar ( Kumalaningsih,1998). 
 
2.8 Sagu (Metroxylon sagu) 
Pohon sagu banyak dijumpai diberbagai daerah di Indonesia, terutama di 
Indonesia bagian timur dan masih tumbuh secara liar. Diperkirakan luas areal 
tanaman sagu di dunia kurang lebih 2.200.000 ha, 1.128.000 ha diantaranya 
terdapat di Indonesia. Jumlah tersebut setara dengan 7.896.000–12.972.000 ton 
pati sagu kering per tahun. Sagu merupakan salah satu komoditi tanaman 
pangan yang digunakan sebagai sumber karbohidrat yang potensial (Hakasa, 
2004). Kedudukan  taksonomi sagu adalah sebagai berikut (Annonymous, 2012): 
Kingdom : Plantae (Tumbuhan) 
Subkingdom : Tracheobionta (Tumbuhan berpembuluh) 
Super Divisi : Spermatophyta (Menghasilkan biji) 
Divisi  : Magnoliophyta (Tumbuhan berbunga) 
Kelas  : Liliopsida (berkeping satu / monokotil) 
Sub Kelas : Arecidae 
Ordo  : Arecales 
Famili  : Arecaceae (suku pinang-pinangan) 
Genus  : Metroxylon 
Spesies : Metroxylon sagu Rottb. 
Batang sagu merupakan bagian yang terpenting karena merupakan bagian 
gudang penyimpan pati. Ukuran batang sagu berbeda-beda tergantung jenis, 
umur dan lingkungan hidup habitat tumbuhnya.  Pohon sagu mengandung 
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tepung maksium pada fase antara waktu setelah berbunga dan sebelum buah 
berbentuk sempurna ( Chafid, 2010) 
Pati sagu adalah hasil ekstraksi dari empulur pohon sagu (Metroxylon sp). 
Komponen terbesar dalam sagu adalah karbohidrat yaitu pati. Pati sagu 
mengandung 73% amilopektin dan 27% amilosa. Kandungan amilosa dan 
amilopektin akan mempengaruhi daya larut pati dan suhu gelatinisasi (Pangoli, 
1992).  Pati sagu memiliki karateristik yang berbeda dengan pati-pati lain. 
Beberapa karateristik yang penting dari pati sagu adalah antara lain : 
 Bentuk granula    : elips 
 Ukuran granula    : 20-60µ 
 Kandungan amilosa /amilopektin : 27/73 % 
 Range suhu gelatinisasi   : 60-72 oC 
 Enthalpy gelatinisasi   : 15-17 J/g 
Pati terdiri dari dua fraksi yang dapat dipisahkan dengan air panas. Fraksi 
terlarut dinamakan  amilosa dan fraksi tidak terlarut amilopektin. Amilosa memiliki 
struktur yang lurus dengan ikatan α-(1,4)-D-glukosa, sedangkan amilopektin 










Gambar 2.4 Metroxylon sagu (Annonymous, 2012) 
 
Sebagai sumber pati, sagu mempunyai peranan penting sebagai bahan 
pangan. Pemanfaatan sagu sebagai bahan pangan tradisional sudah sejak lama 
dikenal oleh penduduk di daerah penghasil sagu, baik di Indonesia maupun di 
luar negeri seperti Papua Nugini dan Malaysia. Kandungan kalori pati sagu 
setiap 100 gram ternyata tidak kalah dibandingkan dengan kandungan kalori 
bahan pangan lainnya. Perbandingan kandungan kalori berbagai sumber pati 
adalah (dalam 100 g): jagung 361 Kalori, beras giling 360 Kalori, ubi kayu 195 
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Kalori, ubi jalar 143 Kalori dan sagu 353 Kalori (Annonymous, 2013). Kandungan 
pati sagu dapat dilihat pada Tabel 2.11 
 


















Sumber :  Direktorat Gizi, Departemen Kesehatan RI (1979) 
 
2.9 Daya Cerna Protein 
Kecukupan protein seseorang dipengaruhi oleh berat badan, usia (tahap 
pertumbuhan dan perkembangan) dan mutu protein dalam pola konsumsi 
pangannya. Bayi dan anak-anak yang berada dalam tahap pertumbuhan dan 
perkembangan yang pesat membutuhkan protein lebih  banyak perkilogram berat 
badannya dibanding orang dewasa (IOM, 2005). 
Mutu protein makanan ditentukan salah satunya komposisi dan jumlah asam 
amino esensial. Pangan hewani mengandung asam amino lebih lengkap dan 
banyak dibanding pangan nabati, karena itu pangan hewani mempunyai mutu 
protein yang lebih baik dibandingkan pangan nabati. Disamping itu, mutu protein 
juga ditentukan oleh daya cerna protein tersebut, yang dapat berbeda antar jenis 
pangan. Semakin lengkap komposisi dan jumlah asam amino esensial dan 
semakin tinggi daya cerna protein suatu jenis pangan atau menu, maka semakin 
tinggi mutu proteinnya. Demikian pula semakin rendah kandungan serat dan 
lembut tekstur suatu jenis pangan sumber protein, semakin baik mutu proteinnya 
(Gibney, 2002). 
Nilai gizi dari suatu bahan pangan ditentukan bukan saja oleh kadar  nutrien 
yang dikandungnya, tetapi juga oleh dapat tidaknya nutrien tersebut digunakan 
oleh tubuh. Protein yang mudah dicerna menunjukkan tingginya jumlah asam-
asam amino yang dapat diserap oleh tubuh dan begitu juga sebaliknya. 
Beberapa faktor yang dapat mempengaruhi daya cerna protein dalam tubuh 
adalah kondisi fisik dan kimia bahan. Makin keras bahan, maka akan 
menurunkan daya cernanya dalam tubuh karena adanya ikatan kompleks yang 
terdapat di dalam bahan yang sifatnya semakin kuat. Ikatan ini dapat berupa 
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ikatan antar molekul protein, ikatan protein-fitat, dan sebaginya. Sedangkan 
kondisi kimia yaitu adanya senyawa anti gizi seperti tripsin inhibitor dan fitat 
(Muchtadi, 1989). 
Adapun mutu cerna protein dari beberapa protein pangan pada manusia 
disajikan pada Tabel 2.12 
 
Tabel 2.12 Mutu Cerna Protein beberapa Protein Pangan pada Manusia 






































Sumber : FAO/WHO (1985) 
 
Mutu cerna protein hewani seperti daging, ikan dan susu umumnya sekitar 
90-100%, karena proteinya mudah dicerna oleh tubuh, sedangkan mutu cerna 
bahan pangan nabati seperti sayuran antara 60-80%. Perbedaan ini bukan 
disebabkan oleh perbedaan kandungan asam amino yang dikandungnya tetapi 


















III  METODOLOGI PENELITIAN 
 
3.1 Tempat dan Waktu Pelaksanaan 
Penelitian ini dilaksanakan selama 6 bulan dimulai pada bulan Desember 
2014 hingga Mei 2015 dan dilakukan di beberapa tempat yaitu: 
1. Laboratorium Pengolahan dan Rekayasa Proses Pangan dan Hasil 
Pertanian Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Teknologi 
Pertanian, Universitas Brawijaya Malang, tempat pembuatan tepung ikan 
nila (Oreochromis niloticus) dan pembuatan MP-ASI biskuit bayi. 
2. Laboratorium Kimia dan Biokimia Pangan dan Hasil Pertanian Jurusan 
Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas 
Brawijaya Malang, tempat analisis kimia tepung daging ikan nila, pati 
garut, pati sagu, dan biskuit MP-ASI. 
3. Laboraturium Teknik Pengolahan Pangan dan Hasil Pertanian, Jurusan 
Keteknikan Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas 
Brawijaya Malang, tempat analisis profil tekstur adonan biskuit MP-ASI 
4. Polindes PELITA Desa Sumber Kedawung Kecamatan Leces 
Probolinggo, tempat uji organoleptik. 
 
3.2  Alat dan Bahan Penelitian 
3.2.1 Alat 
Peralatan yang digunakan untuk pembuatan biskuit MP-ASI antara lain: oven 
listrik, timbangan digital (Denver Instrument M-310), hidrolic press, pengering 
kabinet, mixer (Philips), blender (Philips), kompor gas, panci untuk mengukus, 
loyang, roll kayu, plastik, cetakan biskuit, pisau, baskom plastik, spatula dan 
sendok. 
Peralatan yang digunakan untuk analisis antara lain: petridish, cawan 
pengabuan, furnace, timbangan digital (Denver Instrument M-310), texture 
analyzer Brookfield CT V1.4 Build 17, colour reader Minolta CR 10, desikator, 
labu Kjedahl, lemari asam, kertas saring, pendingin balik, tabung reaksi, 
spektrofotemeter, destilator, erlenmeyer, beaker glass, pipet tetes, pipet volume, 
bola hisap, gelas ukur, soxhlet, labu soxhlet, botol kaca, spatula, labu ukur, 
corong kaca, alumunium foil, buret, statif, oven 110oC, alat refluks, kondensor, 
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botol timbang, waterbath, shaker waterbath, centrifuge, vortex, kertas lakmus, 
kapas dan tisu. 
 
3.2.1 Bahan 
Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan tepung ikan nila adalah ikan 
nila segar yang berasal dari peternak ikan nila di daerah Mayangan, Probolinggo, 
dengan usia nila 1 tahun dan memiliki berat ±2 kg tiap ekornya. Bahan-bahan 
yang digunakan dalam pembuatan biskuit antara lain: tepung ikan nila yang 
didapatkan dari proses penepungan, pati garut dan pati sagu yang didapatkan 
dari toko “Primarasa” Malang, gula halus, telur, tepung maizena dan susu skim 
yang diperoleh dari toko “AVIA” Malang, margarin merk “Forvita”, serta tepung 
terigu merk “Segitiga Biru”. 
Bahan analisis yang digunakan berupa H2SO4 0,255 N, aquades, NaOH 
0,313 N, K2SO4 10%, alkohol 95%, alkohol 80%, alkohol 10%, reagen nelson A 
dan nelson B, reagen arsenomolibdat, petroleum eter, enzim pepsin, enzim 
pankreatin, TCA 0.1 M, folin, natrium fosfat monobasic dan dibasic, Na2CO3 0.4 
M, HCl 25%, HCl 0.1 N, NaOH 30%, NaOH 45%, NaOH 0.5 N, tablet kjedahl, 
H2SO4 pekat, H3BO3 3%, yang diperoleh di toko Makmur Sejati, Kridatama, dan 
Panadia Malang. 
 
3.3 Rancangan Penelitian 
 
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan dua 
faktor perlakuan yaitu jenis bahan dasar tepung yang digunakan dan tingkat 
substitusi tepung ikan nila yang ditambahkan, yang masing-masing terdiri dari 2 
dan 4 level. Setiap formulasi dilakukan 3 kali pengulangan sehingga diperoleh 24 
satuan percobaan. 
Faktor 1 (J) : Jenis Pati 
J1 : Pati garut 
J2 : Pati sagu 
Faktor 2 (N) : Tingkat substitusi tepung ikan nila dengan tepung sagu/garut 
N1 : 10% (b/b) 
N2 : 20% (b/b) 
N3 : 30% (b/b) 
N4 : 40% (b/b) 
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Dengan kombinasi perlakuan sebagai berikut: 
J1N1: Substitusi tepung ikan nila terhadap pati garut sebesar 10% 
J1N2: Substitusi tepung ikan nila terhadap pati garut sebesar 20%  
J1N3: Substitusi tepung ikan nila terhadap pati garut sebesar 30%  
J1N4: Substitusi tepung ikan nila terhadap pati garut sebesar 40%  
J2N1: Substitusi tepung ikan nila terhadap pati sagu sebesar 10%  
J2N2: Substitusi tepung ikan nila terhadap pati sagu sebesar 20%  
J2N3: Substitusi tepung ikan nila terhadap pati sagu sebesar 30%  
J2N4: Substitusi tepung ikan nila terhadap pati sagu sebesar 40%  
 
3.3 Pelaksanaan Penelitian 
Pelaksanaan penelitian dilakukan dalam dua tahap, yaitu pembuatan tepung 
ikan nila (Oreochromis niloticus) dan pembuatan biskuit MP-ASI sesuai 
kombinasi perlakuan. Daging ikan nila diolah menjadi tepung yang digunakan 
sebagai bahan baku dalam pembuatan biskuit MP-ASI, kemudian disubstitusikan 
terhadap dua jenis pati, yakni pati garut dan pati sagu. Kombinasi perlakuan 
pada produk dilakukan untuk mengetahui formulasi proporsi biskuit MP-ASI yang 
tepat, sesuai standar, dan dapat diterima oleh panelis. 
 
3.4.1 Pembuatan Tepung Ikan Nila  (Oreochromis niloticus) 
Berikut adalah langkah-langkah pembuatan tepung daging ikan nila: 
a. Ikan nila (±2 kg) dicuci bersih untuk menghilangkan kotoran, kemudian 
ditiriskan. 
b. Ikan nila yang sudah bersih dikukus pada suhu 100oC selama 15 menit 
untuk menginaktifasi enzim dan membunuh mikroba pembusuk yang bersifat 
patogen dan tidak membentuk spora. 
c. Ikan nila yang telah dikukus diambil dagingnya dan dipisahkan dari kepala, 
kulit, isi perut, tulang, duri dan ekor. Pembuangan kepala, kulit, isi perut, 
tulang, duri dan ekor bertujuan agar tepung ikan yang dihasilkan memiliki 
warna yang lebih cerah, sedangkan pembuangan isi perut bertujuan untuk 
menghambat kerusakan ikan sebelum ditangani. 
d. Daging ikan nila kemudian dipres untuk menghilangkan sebagian besar air 
dan lemak dalam daging ikan. 
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e. Daging ikan nila yang telah dipres diletakkan di dalam loyang kemudian 
dikeringkan dengan menggunakan pengering kabinet pada suhu 50oC 
selama ±12 jam. 
f. Daging ikan nila yang telah kering kemudian dihaluskan dengan blender dan 
didapatkan tepung ikan nila. 
 
3.4.2 Pembuatan Biskuit MP-ASI 
 Berikut adalah langkah-langkah pembuatan biskuit MP-ASI substitusi tepung 
daging ikan nila terhadap dua jenis pati (pati garut dan pati sagu): 
a. Bahan penunjang dalam pembuatan biskuit MP-ASI yaitu telur dikocok 
terlebih dahulu hingga berbusa, kemudian dicampur dengan gula halus dan 
margarin hingga mengembang. Selanjutnya ditambahkan susu skim dan 
tepung maizena dan dicampur dengan menggunakan mixer. Pencampuran 
ini bertujuan untuk meratakan pendistribusian bahan-bahan yang digunakan 
untuk memperoleh adonan dengan konsistensi yang halus. 
b. Setelah bahan-bahan penunjang tercampur rata, ditambahkan pati (pati 
garut dan pati sagu sesuai kombinasi perlakuan). Selanjutnya tepung daging 
ikan nila (10% b/b; 20% b/b; 30% b/b; 40% b/b) yang didapatkan dari proses 
penepungan dicampur dengan menggunakan mixer hingga adonan 
homogen. Persentase tepung daging ikan nila yang disubstitusikan 
menunjukkan berat dari total berat bahan baku (tepung daging ikan nila dan 
jenis pati). 
c. Setelah adonan tercampur rata, adonan dipipihkan setebal 1 cm 
menggunakan roll kayu. Pemipihan adonan bertujuan agar ketebalan yang 
didapatkan sama, tidak terdapat lubang dan tepinya rata. Adonan biskuit 
MP-ASI dilakukan analisis profil tekstur menggunakan alat Texture Analyzer 
Brookfield CT V1.4 Build 17. 
d. Adonan biskuit yang telah dipipihkan dicetak dengan diameter sebesar 4 cm. 
e. Adonan biskuit yang telah dicetak diletakkan pada loyang dan dioven 
menggunakan oven listrik pada suhu 150oC selama 30 menit. 
Formulasi biskuit MP-ASI substitusi tepung ikan nila terhadap pati garut dan 






Tabel 3.1 Formulasi Biskuit MP-ASI 
Bahan 
Jumlah 
J1N1 J1N2 J1N3 J1N4 J2N1 J2N2 J2N3 J2N4 Kontrol 
Tepung nila (g) 10 20 30 40 10 20 30 40 - 
Pati Garut (g) 90 80 70 60 - - - - - 
Pati Sagu (g) - - - - 90 80 70 60 - 
Telur (g) 10 10 10 10 10 10 10 10 10 
Gula halus (g) 25 25 25 25 25 25 25 25 25 
Margarin (g) 37,5 37,5 37,5 37,5 37,5 37,5 37,5 37,5 37,5 
Susu skim (g) 3,5 3,5 3,5 3,5 3,5 3,5 3,5 3,5 3,5 
Tepung maizena (g) 4 4 4 4 4 4 4 4 4 
Tepung terigu (g) - - - - - - - - 100 
Total 180 180 180 180 180 180 180 180 180 
Keterangan: Substitusi tepung ikan menunjukkan berat dari total berat bahan 
baku (tepung ikan dan jenis pati). 
 
3.5 Pengujian  
3.5.1 Tepung Ikan Nila (Oreochromis niloticus) 
a. Kadar air metode oven (AOAC, 1995). 
b. Kadar abu (AOAC, 1995). 
c. Kadar protein metode kjedahl (AOAC, 1995).  
d. Kadar lemak metode soxhlet (AOAC, 1995). 
 
3.5.2 Pati Garut dan Pati Sagu 
a. Kadar air metode oven (AOAC, 1995). 
b. Kadar abu (AOAC, 1995). 
c. Kadar protein metode kjedahl (AOAC, 1995).  
d. Kadar lemak metode soxhlet (AOAC, 1995). 
e. Kadar pati metode hidrolisis asam (AOAC, 1984). 
f. Kadar serat kasar (AOAC, 1995). 
 
3.5.3 Adonan Biskuit MP-ASI 
Adonan biskuit MP-ASI yang telah dibuat sesuai kombinasi perlakuan serta 
adonan biskuit MP-ASI kontrol dianalisis profil tekstur. Pengujian ini dilakukan 
dengan cara menggunakan TPA (Texture Profile Analysis) menggunakan alat 
Texture Analyzer Brookfield CT V1.4 Build 17. Parameter pada uji tekstur adalah 




3.5.4 Biskuit MP-ASI 
a. Uji kimia: kadar protein metode kjedahl (AOAC, 1995). 
b. Uji fisik: 
 Warna (Susanto & Yuwono, 1998) 
 Daya patah (Susanto & Yuwono, 1998) 
 Densitas kamba (Susanto & Yuwono, 1998). 
c. Uji organoleptik: Uji hedonik (Kartika et al., 1987) 
Pengujian organoleptik menggunakan hedonic scale scoring (warna, aroma, 
rasa, tekstur, kenampakan, dan bau) terhadap sejumlah 30 responden (ibu-ibu 
yang memiliki batita di POLINDES PELITA Desa Sumber Kedawung Kecamtan 
Leces Probolinggo). Penilaian uji hedonik dilakukan dengan memberikan skor 
pada form yang telah disediakan terhadap atribut warna, aroma, rasa, tekstur, 
kenampakan, dan bau biskuit. Form untuk pengujian hedonik dapat dilihat pada 
Lampiran 24. 
d. Pemilihan kombinasi perlakuan terbaik (Zeleny, 1982).  
 
3.5.5 Biskuit MP-ASI Perlakuan Terbaik 
a. Kadar air metode oven (AOAC, 1995). 
b. Kadar abu (AOAC, 1995). 
c. Kadar protein metode kjedahl (AOAC, 1995).  
d. Kadar lemak metode soxhlet (AOAC, 1995). 
e. Karbohidrat By Difference (AOAC, 1995). 
f. Kadar pati metode hidrolisis asam (AOAC, 1984). 
g. Kadar serat Kasar (AOAC, 1995). 
h. Daya cerna protein in vitro (Saunders et al., 1973). 
i. Perhitungan nilai kalori. 
j. Nutrition facts. 
 
3.6 Analisis Data 
Data hasil pengamatan dianalisis dengan analisis ragam (ANOVA). Uji lanjut 
menggunakan BNT (beda nyata terkecil) apabila beda nyata dan jika ada 
interaksi antara kedua faktor maka dilanjutkan dengan metode DMRT (Duncan 
Multiple Range Test) dengan taraf nyata 5% menggunakan software Minitab 16 
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Ikan Nila (Oreochromis niloticus)  ±3 kg 
Tepung Ikan Nila  ±300 gram 
Daging ikan nila  ±700 gram 
Daging yang telah Dipres 
dengan General Linier Model. Penentuan kombinasi perlakuan terbaik dianalisis 
dengan metode Zeleny. 
 
3.7  Diagram Alir Penelitian 
3.7.1 Pembuatan Tepung Ikan Nila 
 
 
      Dicuci bersih 
 
Dikukus pada suhu 100oC selama 15 menit 
 









Dikeringkan menggunakan pengering kabinet pada suhu 50oC selama ±12 jam 
 














 Kadar air 
 Kadar abu 
 Kadar protein 














Dicampur hingga mengembang 
 
 






Dipipihkan setebal 1 cm 
 
Dicetak dengan diameter sebesar 4 cm 
 












Gambar 3.2 Diagram Alir Pembuatan Biskuit MP-ASI dengan 
Penambahan Tepung Ikan Modifikasi (Mervina, 2009) 
 
Telur (10 gram) 
Analisis Kimia: 
 Kadar protein 
Analisis Fisik: 
 Daya patah 
 Densitas kamba 
 Warna L*a*b 
 Tekstur 
Sifat sensori (hedonik): 
Warna, aroma, rasa, 
tekstur, bau, dan 
kenampakan 
Perlakuan Terbaik: 
 Kadar air 
 Kadar abu 
 Kadar protein 
 Kadar lemak 
 Kadar karbohidrat By 
Difference 
 Kadar pati 
 Kadar serat kasar 
 Daya cerna protein 
secara in vitro 
 Perhitungan nilai 
kalori 
 Nutrition facts 
Analisis profil tekstur 
(Texture Profile 
Analysis) 
Gula halus 25 gram; 
Margarin 37.5 gram; 
Susu skim 3.5 gram; 
Tepung maizena 4 gram 
Kombinasi perlakuan:   
Substitusi tepung 
daging ikan nila 
terhadap jenis pati (pati 




40%:60% b/b)   
Kontrol: Tepung terigu  
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IV HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
4.1 Karakteristik Bahan Baku 
4.1.1 Ikan Nila 
Bahan baku utama yang digunakan dalam pembuatan tepung ikan adalah 
Ikan nila segar memiliki berat sebesar ±2,6 kg dan berusia 1 tahun yang 
diperoleh dari peternak ikan nila di daerah Mayangan, Kota Probolinggo. Ikan 
Nila yang digunakan adalah ikan nila pilihan dengan kondisi sangat baik dan 
segar, langsung diambil dari tambak, tekstur yang bagus dan aroma yang segar. 
Ikan nila melalui beberapa tahap  pengolahan (pengukusan dan pengeringan) 
untuk didapat tepung ikan nila. Dalam pembuatan tepung ikan nila bagian ikan 
yang digunakan pemuatan tepung ikan nila hanya bagian daging ikan nila 
tdengan membuang bagian tulang, kulit dan kepala ikan. Pada umumnya, tepung 
ikan memiliki warna sedikit gelap, coklat muda atau coklat tua, hingga keabu-
abuan. Warna yang dihasilkan tepung ikan semakin gelap apabila pada proses 
pembuatannya kepala dan kulit ikan disertakan, diduga karena reaksi 
pencoklatan yang terjadi lebih tinggi. Rendemen yang didapatkan dari hasil 
penepungan ikan nila sekitar 13,46 % (b/b). Rendemen merupakan berat tepung 
ikan yang diperoleh dibandingkan dengan berat ikan nila segar. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa dari total berat ±2,6 kg nila segar diperoleh rendemen 
tepung ikan sebesar ±300 gram atau sekitar 13,46% (b/b). Tepung ikan nila yang 
didapatkan pada penelitian ini memiliki warna coklat muda dengan bau khas 








Gambar 4.1 Tepung Ikan Nila 
 
Warna kuning kecoklatan pada tepung ikan nila yang terbentuk selama 
proses pengeringan ikan diduga akibat reaksi Maillard. Reaksi maillard terjadi 
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dikarenakan adanya kenaikan suhu yang signifikan dalam bentuk panas. 
Semakin tinggi suhu, maka semakin cepat reaksi maillard terjadi. Menurut de 
Man (1997), reaksi pencoklatan ini dimulai dengan reaksi gugus amino pada 
asam amino, peptida, atau protein dengan gugus hidroksil glikosidik pada gula, 
kemudian diakhiri dengan pembentukan polimer nitrogen berwarna coklat atau 
melanoidin. Reaksi maillard biasanya terjadi pada bahan pangan yang 
mengandung protein dan karbohidrat. Parameter bahan baku yang dianalisa 
meliputi protein, kadar air, lemak dan kadar abu. Data hasil analisa bahan baku 
disajikan pada Tabel 4.1. 
 
Tabel 4.1 Hasil Analisa Tepung Ikan Nila 






   
Kadar air (%) 9,09 6-10
b
 
Kadar Abu (%) 3,10 1,26-5,52
c
 
Sumber : Laksono et al ( 2001)
a
 , Moljanto (1982)
b , Suyanto (1994)
c , Santoso 
(2008)d 
 
Protein adalah bagian terpenting dari sel-sel tubuh dan merupakan bagian 
terbesar dari substansi kering dari organ-organ tubuh dan otot-otot 
(Sediaoetama, 1976). Pemenuhan kebutuhan protein bagi bayi dan anak-anak 
sebaiknya disediakan protein yang bermutu tinggi dengan asam amino yang 
lengkap, dimana banyak ditemukan pada bahan pangan hewani (Husaini, 2004). 
Berdasarkan hasil analisa  protein  mengalami perbedaan dengan literatur. Hasil 
analisa protein tepung ikan Nila 79,01% lebih rendah dari literatur yaitu sebesar 
81,62 %. Adanya perbedaan  ini dapat disebabkan karena perbedaan proses 
pengolahan, varietas ikan yang digunakan, tempat tumbuh dan cara 
pembudidayaannya (Rasyaf, 1992). Hal-hal tersebut merupakan beberapa faktor 
yang dapat mempengaruhi komponen suatu bahan.  
Protein adalah sumber asam-asam amino yang mengandung unsur-unsur C, 
H, O, dan N yang tidak dimiliki oleh lemak atau karbohidrat (Winarno, 1992). 
Menurut Okuzumi dan Fujii (2000), ikan dan biota perairan mengandung protein 
dengan jumlah yang cukup banyak. Kelebihan yang dimiliki oleh protein biota 
perairan adalah proteinnya yang mudah dicerna oleh tubuh dan kelengkapan 
asam amino di dalamnya. 
Lemak merupakan komponen penting karena dapat dimanfaatkan sebagai 
sumber energi yang paling besar, dimana 1 gram lemak dapat dikonversi menjadi 
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energi sebesar 9 kkal (AOAC, 2005). Kadar lemak tepung ikan nila diketahui 
hasil analisa mengalami sedikit perbedaan dengan literatur. Hasil analisa lemak 
tepung ikan nila sebesar 6,71 % sedangkan menurut literatur 7,71%. Perbedaan 
lemak dapat diduga karena pengolahan, varietas ikan yang digunakan, tempat 
tumbuh dan cara pembudidayaannya (Rasyaf, 1992). 
Berdasarkan Tabel 4.1 kadar air tepung ikan nila hasil analisa sesuai dengan 
dengan literatur. Hal ini menunjukkan bahwa kadar air dari tepung ikan nila 
menurut Moljanto (1982) kadar air tepung ikan nila berkisar antara 6-10%, 
sedangkan pada hasil analisa berkisar 9,09 %. Hal ini juga sesuai dengan LIPI 
(1999) yang menyatakan bahwa tepung ikan yang berkualitas tinggi memiliki 
kandungan air antara 6% sampai dengan 10%. Adanya perbedaan kadar air 
dapat disebabkan karena proses pembuatan tepung ikan yang berbeda meliputi 
metode dan lama pengeringan (Rasyaf, 1992). Air merupakan merupakan 
komponen penting dalam bahan makanan, karena air dapat membuat suatu 
bahan pangan menjadi baik atau buruk. Air dapat mempengaruhi penampakan, 
tekstur, serta cita rasa makanan. Kandungan air dalam bahan makanan ikut 
menentukan acceptability, kesegaran, dan daya tahan bahan tersebut (Winarno, 
1992). 
Kadar abu dikenal sebagai unsur mineral atau zat anorganik. Kadar abu 
tepung ikan nila dari hasil analisa dengan literatur hampir sama. Ini menujukkan 
bahwa kadar abu tepung ikan nila berkisar 1,26-5,52%, sedangkan hasil analisa 
didapatkan kadar abu sebesar 3,1%. Abu merupakan salah satu komponen 
dalam bahan makanan. Komponen ini terdiri dari mineral-mineral seperti kalium, 
fosfor, natrium, dan tembaga (Winarno, 2004). 
 
4.1.2  Pati Garut 
 Pati merupakan karbohidrat yang terdiri atas amilosa dan amilopektin. 
Amilosa adalah bagian polimer linier dengan ikatan α-(1,4) unit glukosa yang 
memiliki derajat polimerisasi setiap molekulnya yaitu 102-104 unit glukosa.  
Sedangkan amilopektin merupakan polimer α-(1,4) unit glukosa yang memiliki 
percabangan α-(1,6) unit glukosa dengan derajat polimerisasi yang lebih besar 
yaitu 104-105 unit glukosa. Bagian percabangan amilopektin terdiri dari α-D-




     Bahan baku berikutnya yang digunakan pada pembuatan MP-ASI Biskuit ini 
adalah pati garut. Pati Garut diperoleh dari Toko Prima Rasa Malang. Parameter 
pati garut yang dianalisa meliputi kadar air, kadar abu, protein, lemak, serat kasar 
dan pati. Berikut ini adalah hasil analisa parameter tersebut dibandingkan 
dengan literatur : 
 
Tabel 4.2 Hasil Analisa Pati Garut 
Parameter 
Pati Garut (%bk) 
Hasil Analisis Literatur* 
Kadar air 12,6 12-14 
Kadar abu 0,17 0,29-0,73 
Kadar protein 1,24 1,11-1,53 
Kadar lemak 2,01 0,56-1,32 
Kadar pati 81,91 81,45-83,56 
Kadar serat kasar 0,56 0,92-1,61 
*Maulani et al. (2012) 
 
Air merupakan komponen penting dalam bahan makanan, karena air dapat 
membuat suatu bahan pangan menjadi baik atau buruk. Air dapat mempengaruhi 
penampakan, tekstur, serta cita rasa makanan. Kandungan air dalam bahan 
makanan ikut menentukan acceptability, kesegaran, dan daya tahan bahan 
tersebut (Winarno, 1992). Berdasarkan tabel di atas, hasil analisis menunjukkan 
pati garut memiliki kadar air sebesar 12,6%. Hal ini sesuai dengan literatur 
dimana kadar airnya terletak pada rentang 12-14%. Menurut Maulani et al. 
(2012), adanya sedikit perbedaan kadar air dapat disebabkan karena perbedaan 
proses pengolahan meliputi metode dan kondisi pengeringan. Pengeringan pada 
proses ekstraksi pati bertujuan untuk mengurangi kadar air pati sampai pada 
batas dimana mikroba tidak mampu tumbuh dan aktivitas enzim penyebab 
kerusakan dapat dihambat. Menurut Fardiaz (1989), batas kadar air dimana 
mikroba mampu tumbuh adalah 14-15%. Jumlah kadar air pada bahan pangan 
terutama hasil pertanian akan mempengaruhi daya tahan bahan tersebut 
terhadap serangan mikroba. 
Dari data hasil analisis pati garut mengandung protein yang rendah, karena 
baik protein maupun lemak dalam pati garut bukan merupakan syarat mutu pati. 
Meski demikian keberadaannya dalam pati dapat melengkapi nilai gizinya. Kadar 
protein pada hasil analisis yaitu sebesar 1,24% dimana sesuai dengan literatur 
yaitu pada rentang 1,11-1,53%. Namun hasil analisis kadar lemak dengan 
literatur menunjukkan sedikit perbedaan. Hasil analisa lemak didapatkan sebesar 
2,02 %, sedangkan menurut literatur berkisar 0,56-1.32%. Menurut Maulani et al. 
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(2012), sifat fisik maupun kimia yang terkandung pada pati garut bergantung dari 
jenis dan varietas umbi garut, perbedaan tempat tumbuh, kondisi lingkungan dan 
penyimpanan, serta cara budidaya dan umur panennya, dimana kadar protein 
dan kadar lemak pada pati garut semakin menurun dengan semakin lamanya 
umur panen. 
Kadar abu suatu bahan merupakan unsur-unsur mineral sebagai sisa yang 
tertinggal setelah bahan dibakar hingga bebas karbon. Kadar abu pada hasil 
analisis mengalami sedikit perbedaan dengan literatur. Kadar abu hasil analisa 
didapatkan sebesar 0,17 sedangkan menurut literatur 0,29-0,73% . Menurut 
Maulani et al. (2012), hal ini dapat disebabkan karena perbedaan umur panen 
rimpang garut, dimana semakin lama umur panen rimpang semakin menurun 
kadar abunya. Hal tersebut diduga karena keberadaan mineral dalam umbi garut 
menjadi semakin menurun seiring dengan semakin lamanya umur rimpang di 
dalam tanah. 
Dari data hasil analisis sesuai dengan literatur, didapatkan kadar pati 
sebesar 81,91% sedangkan literatur sebesar 81,45-83,56%. Faktor yang 
mempengaruhi kadar pati adalah umur panen rimpang garut. Pada umur rimpang 
yang lebih tua, diduga komponen karbohidrat sudah mencapai titik optimumnya, 
setelah itu umbi akan menjadi berserat dan pati akan lebih sukar terdeteksi. Pati 
adalah satu jenis polisakarida yang amat luas tersebar di alam. Pati disimpan 
sebagai cadangan makanan bagi tumbuhan di dalam biji buah (padi, jagung), di 
dalam umbi (ubi kayu, ubi jalar, garut) dan pada batang (sagu, aren) (Chilmijati, 
1999). Menurut Villamajor dan Jukema (1996), faktor tersebut berhubungan 
dengan tingkat kematangan dari rimpang garut sebagai jaringan tempat 
penyimpanan cadangan makanan.  
Kadar serat kasar pada hasil anasis lebih rendah dibandingkan dengan 
literartur. Hasil analisa didapatkan kadar serat kasar sebesar 0,56%, sedangkan 
menurut literatur berkisar 0,92-1,61%. Serat kasar merupakan bagian dari 
komponen tumbuhan yang tidak terhidrolisis oleh asam dan basa kuat sehingga 
semua polisakarida terhidrolisis menjadi glukosa sedangkan serat-seratnya 
terpisah dari polisakaridanya (Endra, 2006). Perbedaan hasil serat kasar diduga 
karena perbedaan pengolahan dan umur panen umbi garut. Menurut (Maulani et 
al., 2012) kadar serat akan semakin tinggi dengan semakin lamanya umur 
rimpang yang dipanen, dimana pada kondisi tersebut rimpang sudah mulai tua 
dan terbentuk jaringan selulosa yang lebih banyak.  
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4.1.3  Pati Sagu 
     Bahan baku berikutnya yang digunakan pada pembuatan MP-ASI Biskuit ini 
adalah pati garut. Pati Garut diperoleh dari Toko Prima Rasa Malang. Parameter 
pati sagu yang dianalisa meliputi kadar air, kadar abu, protein, lemak, serat kasar 
dan pati. Berikut ini adalah hasil analisa parameter tersebut dibandingkan 
dengan literatur : 
 
Tabel 4.3 Hasil Analisa Pati Sagu 
Komposisi Fisik dan Kimia Hasil Analisa Literatur 
Kadar air (%) 11,12 13,6
a
 
Kadar Abu (%) 0,22 0,32
b
 
Serat Kasar (%) 0,33 0,15
b
 
Pati (%) 87,38 84,7
a
 
Lemak (%) 0,57 0,2
a
 
Protein (%) 0,6 0,62
b
 






Kadar air yang didapatkan dari hasil analisis dengan literatur menunjukkan 
adanya perbedaan. Analisis kadar air terhadap pati sagu diperoleh sebesar 
11,12%, sedangkan pada literatur sebesar 13,87%. Menurut Saripudin (2006), 
kadar air pati sagu bervariasi tergantung dari daerah yang memproduksi dan 
cara pengeringannya. Perbedaan tersebut juga mungkin terjadi karena adanya 
perbedaan bahan, karena pati sagu ada yang disimpan dalam keadaan basah 
dan ada yang disimpan dalam keadaan kering. 
Abu merupakan zat anorganik yang tidak dapat terbakar dalam proses 
pembakaran. Berdasarkan Tabel 4.3 didapatkan kadar abu di dalam pati sagu 
sangat kecil, dimana pada hasil analisis didapatkan kadar abu sebesar 0,22% 
dan pada literatur sebesar 0,32%. Perbedaan hasil kadar abu dapat disebabkan 
karena perbedaan cara pengolahan pati sagu. Menurut Saripudin (2006), hal ini 
kemungkinan terjadi karena terdapat perbedaan spesies dan tempat tumbuh 
tanaman sagu yang dianalisis. Pati sagu mineral atau zat anorganiknya banyak 
yang larut ketika proses ekstraksi atau terbawa bersama ampas. Abu tersebut 
tersusun dari unsur mineral, unsur mineral tersebut terdiri dari mineral makro dan 
mineral mikro. Mineral makro adalah mineral yang terdapat dalam tubuh dalam 
jumlah yang cukup besar, sedangkan mineral mikro adalah mineral yang sedikit 
dibutuhkan oleh tubuh (Winarno, 1992).  
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Pati sagu hanya mengandung serat dalam jumlah yang sangat kecil, hal ini 
karena pati sagu diperoleh dengan cara ekstraksi sehingga serat tidak larut 
kemungkinan ikut terbuang dengan ampas dan serat larut air akan terbawa oleh 
air. Analisa kadar serat kasar yang dilakukan terhadap pati sagu dengan literatur 
menunjukkan perbedaan. Kadar Serat kasar pati sagu hasil analisa didapatkan 
0,33% sedangkan serat kasar menurut literatur sebesar 0,15%. Menurut 
Saripudin (2006), kadar serat pati sagu sangat bervariasi. Variasi tersebut tidak 
banyak dipengaruhi oleh perbedaan spesies, umur, dan habitat dimana pohon 
sagu tumbuh. Faktor utama yang mempengaruhi variasi tersebut adalah sistem 
pengolahannya  
Pada data hasil analisis kadar pati dibandingkan dengan literatur berbeda, 
yakni menurut hasil analisa didapatkan sekitar 87,38%, sedangkan menurut 
literatur 84,7%. Dari hasil yang diperoleh dapat diketahui bahwa sagu merupakan 
sumber karbohidrat yang cukup tinggi. Menururt Saripudin (2006), oleh karena itu 
sagu dapat digunakan sebagai bahan pangan penghasil karbohidrat. Dalam 
rangka diversifikasi pangan pokok, sagu dapat dikembangkan menjadi makanan 
substitusi untuk beras. Jika sagu dikembangkan dengan baik maka pemenuhan 
kebutuhan karbohidrat tidak akan tertumpu pada beras sebagai sumber 
utamanya. 
Analisis lemak yang dilakukan terhadap pati sagu menunjukan perbedaan 
dengan literatur. Kadar lemak pati sagu hasil analisa sebesar 0,57%. Hal ini 
dapat disebabkan karena perbedaan spesies dari tanaman sagu, proses 
pengolahan dan cara penyimpanan. Secara umum, kadar lemak pada pati sagu 
relatif rendah, karena pada proses pembuatan pati sagu melalui proses ekstraksi 
menggunakan air, sedangkan lemak merupakan komponen yang tidak larut air 
sehingga dimungkinkan lemak yang terkandung dalam batang sagu sebagian 
besar tidak terekstrak. Kadar lemak dalam pati sagu relatif kecil jika dibandingkan 
dengan kebutuhan lemak bagi konsumsi sehari-hari. Oleh karena itu, dalam 
konsumsi sagu perlu didampingi dengan konsumsi bahan pangan lain sebagai 
sumber lemak (Saripudin, 2006). 
Hasil analisis terhadap pati sagu diperoleh kadar proteinnya sebesar 0,6%, 
Sesuai dengan literatur yaitu menurut Richana (2002) kadar protein pati sagu 
adalah 0.62%. Dapat diketahui bahwa kadar protein dalam pati sagu relatif 
rendah. Oleh karena itu konsumsi sagu harus didukung oleh bahan pangan lain 
sebagai sumber protein. Bahan pangan lain yang harus dikonsumsi dengan sagu 
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sebagai penunjang sumber protein diantaranya adalah ikan atau daging. Cara 
lain untuk melengkapi gizi produk yang akan dibuat dengan menggunakan bahan 
dasar tepung sagu adalah dengan fortifikasi protein ke dalam produk tersebut. 
 
4.2. Sifat Reologi Adonan Biskuit MP-ASI 
Produk pangan atau produk antara dalam proses pengolahan memiliki 
bentuk dan tekstur bermacam-macam. Adonan dari biskuit MP-ASI merupakan 
salah satu contoh dari produk antara yang berbentuk semi padat dan bersifat 
semi elastik. Perubahan bentuk (deformasi) pada suatu adonan dapat terjadi 
apabila ada gaya yang mengenainya. Setiap produk antara mempunyai sifat 
reologi yang spesifik, sehingga analisis sifat reologi dilakukan untuk 
mengkarakterisasi produk antara di dalam tahap proses pengolahan. Dalam 
proses pembuatan biskuit MP-ASI, pembuatan adonan yang baik sangat 
menentukan mutu dari produk biskuit MP-ASI. Mutu adonan sangat dipengaruhi 
oleh kualitas dari tepung yang digunakan. Oleh karena itu, pengujian kualitas 
sering dilakukan untuk mengetahui mutu dari tepung. Salah satu alat yang 
digunakan adalah Texture Analyzer Brookfield CT V1.4 Build 17. Hasil uji reologi 
pada masing-masing perlakuan substitusi tepung ikan nila terhadap kedua jenis 
pati yaitu pati garut dan pati sagu terhadap karakterisasi adonan biskuit MP-ASI 
disajikan dalam bentuk kurva gaya-deformasi pada Gambar 4.2-4.10. 
 
Gambar 4.2 Kurva Gaya-Deformasi Adonan Biskuit MP-ASI Substitusi Tepung Ikan Nila 
10% terhadap Pati Garut 
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Gambar 4.3 Kurva Gaya-Deformasi Adonan Biskuit MP-ASI Substitusi Tepung Ikan Nila 
20% terhadap Pati Garut 
 
Gambar 4.4 Kurva Gaya-Deformasi Adonan Biskuit MP-ASI Substitusi Tepung 
Ikan Nila 30% terhadap Pati Garut 
 
Gambar 4.5 Kurva Gaya-Deformasi Adonan Biskuit MP-ASI Substitusi Tepung 






Gambar 4.6 Kurva Gaya-Deformasi Adonan Biskuit MP-ASI Substitusi Tepung 
Ikan Nila 10% terhadap Pati Sagu 
 
Gambar 4.7 Kurva Gaya-Deformasi Adonan Biskuit MP-ASI Substitusi Tepung 






Gambar 4.8 Kurva Gaya-Deformasi Adonan Biskuit MP-ASI Substitusi Tepung 
Ikan Nila 30% terhadap Pati Sagu 
 
Gambar 4.9 Kurva Gaya-Deformasi Adonan Biskuit MP-ASI Substitusi Tepung 
Ikan Nila 40% terhadap Pati Sagu 
 
 




Pada Gambar 4.2-4.10 dapat dilihat pada masing-masing perlakuan, kurva 
menunjukkan adanya perubahan bentuk (deformasi) dengan panjang deformasi 
yang berbeda, yaitu antara 3,38-9,86 mm. Pada masing-masing perlakuan, kurva 
mencapai titik puncak maksimum load yang berbeda, yaitu sebesar 11,8-203 g. 
Titik puncak tersebut menunjukkan hardness atau kekuatan gel adonan biskuit 
MP-ASI pada masing-masing perlakuan. Ketika beban dihilangkan, kurva 
mengalami penurunan hingga load dibawah 0 atau menunjukkan hasil yang 
negatif. Pada masing-masing perlakuan, kurva mencapai titik puncak maksimum 
negatif dengan load yang berbeda, yaitu sebesar 5,9-14,8 g. Titik puncak 
maksimum negatif tersebut menunjukkan adhesive force atau kekuatan 
maksimum bahan/adonan untuk lengket. Pada masing-masing perlakuan, 
adhesive force memiliki area negatif dengan panjang untaian yang berbeda, yaitu 
antara 0,00-2,2 mm. Pada masing-masing perlakuan, kurva akan kembali berada 
pada load 0 g dan tidak terlihat adanya perubahan bentuk (deformasi) kembali. 
Hal ini menunjukkan adonan tidak dapat kembali ke ketinggian aslinya atau 
berada pada deformasi yang bersifat permanen. Berikut adalah hasil uji reologi 
untuk mengetahui perbedaan pada masing-masing perlakuan substitusi tepung 
ikan nila terhadap pati garut dan pati sagu terhadap karakterisasi adonan biskuit 
MP-ASI yang kemudian dibandingkan dengan adonan biskuit MP-ASI kontrol 
yang dapat dilihat pada Tabel 4.4. 
 
Tabel 4.4  Karakterisasi Adonan Biskuit MP-ASI Substitusi Tepung Nila 
terhadap Pati Garut dan Pati Sagu Dibandingkan dengan Adonan 

































































Kontrol - 9,61 32,0 203,0 9,4 0,41 
 
Deformasi merupakan perubahan dimensi bahan akibat adanya tegangan. 
Tabel 4.4 menyajikan besarnya deformasi adonan biskuit MP-ASI pada 
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perlakuan substitusi tepung ikan nila terhadap pati garut dan pati sagu. Tabel 4.4 
menunjukkan deformasi yang lebih besar terdapat pada perlakuan susbtitusi 
tepung ikan nila 10% dan 20% terhadap pati garut dan substitusi tepung nila 20% 
terhadap pati sagu. Banyaknya substitusi tepung ikan yang tinggi diduga cukup 
mampu menambah kekuatan jaringan ikatan di dalam gel, sehingga dapat 
membuat gel mampu menahan gaya dengan deformasi yang lebih besar. 
Sebaliknya, semakin rendah substitusi tepung ikan dan semakin tinggi proporsi 
pati, maka nilai deformasi semakin kecil atau semakin kurang kuat ikatannya di 
dalam gel. Jenis pati diduga tidak mempengaruhi deformasi adonan biskuit. Pati 
garut dan pati sagu sama-sama tergolong gluten-free, dan kandungan kimia lain 
yang hampir sama menyebabkan tekstur yang dihasilkan pada adonan juga 
sama. Rata-rata deformasi adonan biskuit MP-ASI dengan substitusi tepung ikan 
lebih besar jika dibandingkan dengan adonan biskuit MP-ASI kontrol. Hal ini 
disebabkan komposisi adonan yang digunakan berbeda dengan adonan biskuit 
kontrol. Selain itu, tidak adanya penambahan tepung ikan nila pada adonan 
biskuit kontrol yakni hanya menggunakan tepung terigu menjadikan adonan tidak 
mampu menahan gaya dengan deformasi yang lebih besar. Deformasi yang lebih 
besar menunjukkan bahwa adonan lebih tahan terhadap tekanan. Dapat dilihat 
pada subsitusi tepung ikan nila 10% dan sagu hasilnya lebih rendah dengan 
subsitusi tepung ikan nila 20% dan sagu. 
Kekuatan gel atau biasa disebut dengan istilah hardness diindikasikan 
dengan nilai beban puncak. Definisi secara sensori, hardness merupakan gaya 
yang dibutuhkan untuk menekan sampel di antara geraham (Szczesniak, 2002). 
Tabel 4.4 menunjukkan hardness yang paling besar terdapat pada adonan 
biskuit MP-ASI kontrol, sedangkan hardness yang paling kecil terdapat pada 
perlakuan substitusi tepung ikan nila 40% terhadap pati sagu. Hal ini 
menunjukkan bahwa semakin banyak proporsi tepung ikan nila yang 
disubstitusikan cenderung menurunkan hardness adonan biskuit MP-ASI. Dapat 
dilihat pada Tabel 4.4 bahwa nilai hardness menunjukkan perbedaan pada kedua 
jenis pati, dimana pati garut menghasilkan hardness rata-rata lebih besar 
daripada pati sagu. Hal ini disebabkan karena kandungan amilosa dan 
amilopektin pati jenis keduanya berbeda sehingga mempengaruhi kekerasan 
adonan yang dihasilkan. 
Menurut  Subagio (2011), kandungan amilosa sebesar  32,56 % yang 
terdapat pada pati garut dan kandunga amilosa pati sagu ssebesar 27%, 
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besarnya kandungan amilosa akan membentuk tekstur yang dihasilkan menjadi 
keras (pera) dan alot. Hal ini didukung oleh Rosa (2004) dalam Rahim (2007) 
yang menyatakan bahwa semakin rendah kandungan amilosa menyebabkan 
struktur gel yang terbentuk lemah, sehingga menyebabkan strukstur gel yang 
terbentuk lemah, sehingga menyebabkan padatan terlarut semakin besar, 
akibatnya kelengketan semakin tinggi (Rosa 2004 dalam Rahim 2007).  
 Adonan biskuit MP-ASI kontrol dari tepung terigu menunjukkan hardness 
tertinggi yang disebabkan karena tidak adanya substitusi tepung ikan nila 
sehingga adonan yang dihasilkan keras. Selain itu, di dalam tepung terigu 
terdapat gluten yang juga berperan dalam menguatkan struktur adonan. 
Konsentrasi substitusi tepung ikan nila yang rendah dapat menghasilkan 
hardness yang cukup tinggi pada kedua jenis pati dibandingkan dengan 
substitusi tepung ikan nila  yang tinggi. Hal ini diduga larutan gel yang terbentuk 
tidak terlalu encer dan tidak terlalu pekat sehingga saat dilakukan pencampuran 
semua bahan dan menjadi adonan dapat menghasilkan adonan biskuit yang 
tidak terlalu keras dan bersifat semi elastik. Kekuatan gel atau hardness dapat 
dikontrol atau diatur sehingga dapat menghasilkan gel yang lunak atau lembut, 
yang elastik, yang keras ataupun kaku (Szczesniak, 2002). Kekuatan gel atau 
hardness adonan biskuit MP-ASI dengan substitusi tepung ikan terhadap kedua 
jenis pati lebih kecil jika dibandingkan dengan adonan biskuit MP-ASI kontrol 
yang menggunakan tepung terigu. Hal ini disebabkan komposisi adonan yang 
digunakan berbeda dengan adonan biskuit kontrol. Selain itu, tidak adanya 
substitusi tepung ikan nila pada adonan biskuit MP-ASI kontrol menjadikan 
adonan yang terbentuk sangat keras. 
Adhesive force merupakan gaya yang diperlukan untuk menarik probe atau 
beban dari sampel. Adhesive force adalah kekuatan maksimum dari 
bahan/adonan untuk lengket. Tabel 4.4 menunjukkan adhesive force yang lebih 
besar terdapat pada perlakuan substitusi tepung ikan nila 20% terhadap pati 
sagu, sedangkan adhesive force yang lebih kecil terdapat pada perlakuan 
substitusi tepung ikan nila 40% terhadap pati garut. Namun adhesive force yang 
dihasilkan adonan biskuit dengan substitusi tepung ikan nila 30% terhadap pati 
sagu lebih kecil dibandingkan dengan substitusi tepung ikan 40% terhadap pati 
sagu. Hal ini menunjukkan bahwa bahan-bahan yang digunakan untuk 
pembuatan adonan biskuit tidak berpengaruh nyata terhadap adhesive force 
55 
 
adonan biskuit yang dihasilkan pada semua perlakuan termasuk biskuit kontrol 
(belum). 
Adhesiveness atau kelengketan merupakan luas area negatif pada siklus 
dekompresi, dan menyatakan kerja yang diperlukan untuk menarik probe dari 
permukaan sampel. Nilai adhesiveness merupakan area yang berada di antara 
area kompresi pertama dan kedua. Pada pengukuran tekstur, adhesiveness 
diperoleh dari area kurva di bawah garis dan biasanya bernilai negatif, semakin 
besar nilai negatifnya maka semakin besar adhesiveness produk yang terbentuk. 
Tabel 4.4 menunjukkan adhesiveness yang lebih besar terdapat pada perlakuan 
substitusi tepung ikan nila 10% terhadap pati garut, sedangkan adhesiveness 
yang lebih kecil terdapat pada perlakuan substitusi tepung ikan nila 40% 
terhadap pati sagu. Adhesiveness atau kelengketan dipengaruhi oleh adanya 
gaya kohesi dan adhesi. 
Gaya kohesi yang tinggi dapat menyebabkan produk kompak atau tidak 
mudah terpisah satu sama lain. Sedangkan gaya adhesi yang tinggi dapat 
menyebabkan produk lengket. Gaya kohesi yang tinggi diinginkan pada adonan 
biskuit MP-ASI agar adonan biskuit tetap kompak, tidak mudah hancur, dan tidak 
terlalu lengket pada alat pencetak sehingga dapat memudahkan saat proses 
pencetakan biskuit. Adhesiveness diperoleh dari area kurva di bawah garis dan 
biasanya bernilai negatif. Dapat dilihat pada grafik area kurva di bawah garis, 
nilai negatif semakin besar seiring dengan semakin tingginya substitusi tepung 
nila  yang ditambahkan pada adonan. Hal ini menunjukkan bahwa semakin tinggi 
substitusi tepung ikan, semakin lengket adonan yang dihasilkan. Dapat dilihat 
pada grafik bahwa  kelengketan yang terbentuk pada adonan biskuit kontrol 
sangat kecil, bahkan mendekati deformasi permanen (nilai mendekati 0). Hal ini 
dapat disebabkan karena tidak adanya substitusi tepung ikan nila pada adonan 
biskuit kontrol. Hasil analisis reologi adonan dapat digunakan sebagai sumber 
informasi terhadap biskuit MP-ASI yang nanti akan dihasilkan, sehingga kita 
dapat mengukur karakteristik fisik biskuit MP-ASI yang diinginkan. 
 
4.3 Karakteristik Kimia dan Fisik Biskuit MP-ASI 
4.3.1 Kadar Protein 
Protein adalah bagian terpenting dari sel-sel tubuh dan merupakan bagian 
terbesar dari substansi kering dari organ-organ tubuh dan otot-otot 
(Sediaoetama, 1976). Menurut Winarno (1991) protein merupakan sumber asam-
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asam amino yang mengandung unsur C, H, O, N yang tidak dimiliki oleh lemak 
dan karbohidrat. Tidak seperti bahan makronutrien lainnya (karbohidrat dan 
lemak), protein ini berperan lebih penting dalam pembentukan biomolekul 
daripada sumber energi (Sudarmadji, 1989) . 
Protein digunakan untuk pertumbuhan dan pemeliharaan sel tubuh. Pada 
bayi dan anak-anak, pertumbuhan berlangsung secara bertahap dan yang paling 
penting terlihat jelas adalah pertumbuhan ukuran berat badan (berat dan tinggi 
badan). Pemenuhan kebutuhan protein bagi bayi dan anak-anak sebaiknya 
disediakan protein yang bermutu tinggi dengan asam amino yang lengkap, 
dimana banyak ditemukan pada bahan pangan hewani (Husaini, 2004). Protein 
dengan mutu tinggi dibutuhkan untuk tumbuh kembang batita. Usia 6-24 bulan 
merupakan masa kritis karena pertumbuhan yang cepat terjadi dan bayi semakin 
bergantung pada makanan tambahan (Parízková, 2010).  
Bahan pangan sumber protein yang digunakan dalam formulasi biskuit MP-
ASI yakni tepung ikan nila yang merupakan protein hewani yang memiliki mutu 
protein lebih tinggi dibanding protein nabati. Adanya bahan baku ikan di dalam 
formulasi makanan pendamping ASI dapat meningkatkan kadar protein MP-ASI 
tersebut serta dapat memenuhi kebutuhan gizi bayi terutama dari segi protein. 
Selain itu, daging ikan memiliki asam amino esensial yang lengkap dan dalam 
jumlah yang tinggi sehingga sesuai diaplikasikan untuk produk makanan bayi. 
Kadar protein pada produk penelitian ini diuji menggunakan metode Kjeldahl. 
Penetapan kadar protein dengan metode Kjeldahl merupakan metode empiris 
(secara tidak langsung) yaitu melalui penetapan kadar N dalam ahan. Dengan 
metode ini senyawa-senyawa bernitrogen yang lain selain protein juga terukur 
























Gambar 4.11 Pengaruh Jenis Pati dan Subsitusi Tepung Ikan Nila terhadap 
Kadar Protein Biskuit Tepung Ikan Nila 
 
Jumlah kadar protein biskuit MP-ASI dengan perlakuan substitusi tepung 
ikan nila terhadap pati garut dan pati sagu berkisar antara 7,57 hingga 20,87 %. 
Jumlah protein mengalami peningkatan sebanding dengan penambahan proporsi 
subsitusi tepung ikan nila. Kadar protein tertinggi adalah biskuit dengan subsitusi 
tepung ikan nila 40 % dengan jenis pati sagu yaitu sebesar 20,87 % dan kadar 
protein terendah dengan subsitusi tepung ikan nila 10 % dan jenis pati sagu yaitu 
7,13%. 
Mervina (2009) menyatakan bahwa jika dibandingkan dengan persyaratan 
kadar protein minimum biskuit dengan bahan dasar tepung terigu saja (SNI), 
kadar protein biskuit penelitian berada di atas kadar minimum protein pada SNI 
biskuit MP-ASI. Peningkatan kadar protein ini dikarenakan substitusi tepung ikan 
nila yang merupakan bahan makanan tinggi protein. Berdasarkan persyaratan 
biskuit makanan pendamping ASI berdasarkan SNI 01-7111.2-2005 dimana 
kadar protein minimal yang disyaratkan adalah sebesar 6%, maka semua 
perlakuan biskuit MP-ASI memenuhi syarat tersebut. 
Berdasarkan hasil analisa ragam (Lampiran) menunjukkan bahwa jenis pati 
dan subsitusi tepung ikan nila memberikan berpengaruh nyata (α=0,05) terhadap 
jumlah protein biskuit MP-ASI, demikian juga interaksi antara keduanya. Hal ini 
berarti semakin banyak substitusi tepung nila yang ditambahkan berpengaruh 
secara signifikan terhadap kadar protein biskuit MP-ASI. Kadar protein 
cenderung menurun seiring dengan meningkatnya proporsi pati dan menurunnya 
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substitusi tepung ikan nila yang ditambahkan. Rerata kadar protein biskit MP-ASI 
akibat interaksi antara jenis pati dan susitusi tepung ikan nila dapat dilihat pada 
Tabel 4.5 
 
Tabel 4.5 Rerata Kadar Protein  Akibat Interaksi Perbedaan Jenis Pati dan 
Subsitusi Tepung Ikan Nila 
Jenis Pati Subsitusi Tepung Ikan 
Nila (%b/b) (N) 
Rerata Kadar Protein (% bk) 




7,57 ± 0,56 e 
11,02 ± 0,52 d 
16,03 ± 0,18 c 
19,40 ± 0,59 b 




7,03 ± 0,04 e 
12,04 ± 0,29 d 
16,99 ± 0,16 c 
20,86 ± 0,22 a 
Kontrol (Tepung Terigu) 5,84 
Keterangan: Angka yang didampingi huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata (sd 
DMRT 5%:0,378). 
 
Sesuai dengan Tabel 4.5 mengenai komposisi kimia tepung ikan nila, 
disebutkan bahwa tepung ikan nila mengandung protein yang cukup tinggi yaitu  
sebesar 79,01%, sedangkan kadar protein pati garut sebesar 1,24%, dimana 
lebih tinggi dibandingkan dengan pati sagu sebesar 0,7%. Hal ini memberikan 
pengaruh terhadap kadar protein biskuit yang dihasilkan. Sumber protein lainnya 
didapatkan dari penambahan telur dan susu skim. Substitusi tepung ikan nila 
yang ditambahkan terhadap pati garut dan pati sagu berpengaruh secara nyata 
terhadap kadar protein biskuit MP-ASI, dimana semakin tinggi substitusi tepung 
ikan nila yang ditambahkan pada pati, semakin tinggi pula kadar protein biskuit 
MP-ASI yang dihasilkan. Sebaliknya, semakin rendah substitusi tepung ikan nila, 
maka akan semakin rendah pula kadar protein pada biskuit MP-ASI. Hal ini 
sesuai dengan penelitian Imandira dan Fitriyono (2013), dimana tingkat substitusi 
tepung ikan yang ditambahkan memberikan pengaruh secara nyata terhadap 
kadar protein biskuit. Substitusi tepung ikan yang lebih tinggi akan menghasilkan 
biskuit dengan kadar protein yang lebih tinggi pula.  
Sedangkan pada biskuit MP-ASI kontrol yang tidak diberikan substitusi 
tepung ikan, yakni hanya menggunakan tepung terigu, nilai kadar protein 
sebesar 5,84%. Nilai ini lebih rendah dibandingkan dengan semua nilai kadar 
protein pada perlakuan. Hal ini dikarenakan pada biskuit MP-ASI kontrol hanya 
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menggunakan tepung terigu, dimana tidak terdapat substitusi tepung ikan di 
dalamnya. 
Kadar protein tepung ikan nila cukup tinggi yaitu sebesar 81,62%, 
sedangkan kadar protein pati garut sebesar 1,24%, dimana lebih tinggi 
dibandingkan dengan pati sagu sebesar 0,7%. Hal ini memberikan pengaruh 
terhadap kadar protein biskuit yang dihasilkan. Kadar protein biskuit MP-ASI 
yang disubstitusi tepung ikan nila terhadap pati garut sedikit lebih tinggi 
dibandingkan dengan biskuit MP-ASI yang disubstitusi tepung ikan nila terhadap 
pati sagu pada semua perlakuan. Hal ini dikarenakan bahan baku pati garut 
memiliki kadar protein yang lebih tinggi daripada pati sagu. 
 
4.3.2 Densitas Kamba 
Densitas kamba merupakan parameter fisik yang menunjukkan porositas 
suatu bahan. Nilai densitas kamba, yaitu jumlah rongga yang terdapat diantara 
partikel-partikel bahan. Densitas kamba (bulk density) adalah massa partikel 
yang menempati suatu unit volume tertentu. Densitas kamba menunjukkan 
perbandingan antara berat suatu bahan terhadap volumenya. Grafik rerata 
densitas kamba biskuit MP-ASI substitusi tepung ikan nila terhadap pati garut 














Gambar 4.12 Pengaruh Jenis Pati dan Subsitusi Tepung Ikan Nila terhadap 
Densitas Kamba Biskuit Tepung Ikan Nila 
 
 Hasil analisa rerata densitas kamba biskuit MP-ASI perlakuan jenis pati 
dan subsitusi tepung ikan nila berkisar antara 0,6-1,76 (g/cm3). Berdasarkan 
Gambar 4.2 dapat diketahui bahwa jenis  yang digunakan dan semakin banyak 
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subsitusi tepung ikan nila menyebabkan peningkatan rerata densitas kamba 
biskuit MP-ASI dan memperlihatkan trend kenaikan seiring dengan 
bertambahnya tepung ikan nila. Rerata densitas kamba tertinggi diperoleh dari 
kombinasi perlakuan jenis pati garut dengan subsitusi tepung ikan nila sebesar 
40% yaitu sebesar 1,76 (g/cm3), sedangkan rerata densitas kamba terendah 
diperoleh dari kombinasi perlakuan jenis pati sagu dengan subsitusi tepung ikan 
nila 10% yaitu 0,6 (g/cm3). 
 Hasil analisa ragam (Lampiran) menunjukkan bahwa jenis pati dan 
subsitusi tepung ikan nila memberikan pengaruh nyata pada rerata densitas 
kamba MP-ASI biskuit (α=0,05), namun tidak terdapat interaksi antara kedua 
perlakuan tersebut. Rerata densitas kamba MP-ASI biskuit tepung ikan nila 
akibat pengaruh jenis pati dan susitusi tepung ikan nila dilihat pada Tabel 4.6 
 
Tabel 4.6 Rerata Nilai Densitas Kamba Biskuit Akibat Perbedaan Subsitusi 
Tepung Ikan   
Subsitusi Tepung Ikan Nila (%b/b) (N) Rerata Densitas Kamba (g/cm3) 
10 %  
20 %  
30 %  
40 %  
0,65 ± 0,22 b 
0,93  ± 0,27 ab 
1,11  ± 0,39 ab 
1,41 ± 0,49 a 
Kontrol (Tepung Terigu) 0,58 
Keterangan: Angka yang didampingi huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata 
(BNT 5%: 0,32079) 
 
Berdasarkan Tabel 4.6 di atas dapat dilihat bahwa semakin tinggi substitusi 
tepung ikan nila maka nilai densitas kamba semakin besar. Biskuit MP-ASI 
dengan substitusi tepung ikan 40% memiliki nilai densitas kamba yang paling 
besar 1,45g/cm3 dan tidak berbeda nyata (α=0,05) dengan biskuit substitusi 
tepung ikan 20% dan 30%, namun berbeda nyata dengan nila yang ditambahkan 
maka akan semakin besar nilai densitas kamba. Sebaliknya, substitusi tepung 
ikan nila yang sedikit menyebabkan nilai densitas kamba biskuit MP-ASI lebih 
kecil. Densitas kamba tertinggi terdapat pada biskuit MP-ASI substitusi tepung 
ikan 40% yakni sebesar 1,45 g/cm3. Densitas kamba terendah terdapat pada 
substitusi tepung ikan nila 0,65 10% yakni sebesar g/cm3. Nilai rerata densitas 
kamba ini sedikit lebih tinggi dibandingkan dengan biskuit MP-ASI kontrol 
sebesar 0,58 g/cm3. 
Biskuit yang disubstitusi tepung ikan nila memiliki kandungan lemak yang 
cukup tinggi, hal ini disebabkan karena kadar lemak tepung ikan nila juga cukup 
tinggi dapat dilihat pada Tabel 4.1 hasil analisa tepung ikan didapatkan sebesar 
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11,2%. Kadar ini jauh lebih tinggi dibandingkan dengan kadar lemak pati garut 
dan pati sagu yaitu 2,01% dan 0,57%, sehingga semakin tinggi substitusi tepung 
ikan akan meningkatkan nilai densitas kamba biskuit. Hal ini sesuai dengan 
Bhattacharya and Prakash (1994) kandungan nutrisi akan mempengaruhi berat 
dari bahan tersebut. Semakin tinggi kandungan nutrisi terutama kadar lemak 
yang terkandung dalam produk maka semakin berat pula produk tersebut tanpa 
ada penambahan volume sehingga akan menambah densitas kamba. Hal ini 
disebabkan lemak memiliki berat molekul yang tinggi sehingga akan 
menghasilkan densitas kamba yang tinggi.  
Selain lemak yang cukup tinggi, ikan nila mengandung protein yang tinggi 
yaitu sebesar 81,62%. Salah satu faktor yang mempengaruhi sifat gel protein 
adalah konsentrasi protein. Kekuatan gel meningkat dengan semakin tingginya 
konsentrasi protein, dimana semakin banyak protein yang ada di dalam bahan 
maka pembentukan gel akan meningkat (Kusnandar, 2010). Sifat protein dalam 
membentuk gel berpengaruh terhadap pengembangan volume produk. Pada 
saat pemanasan, gas memenuhi sel udara yang ada pada struktur protein. Gas 
tersebut mengembang karena panasnya oven. Pengembangan inilah yang 
menyebabkan peningkatan volume dari produk. Pengembangan volume tersebut 
dapat diperhatikan karena adanya penggumpalan (koagulasi) protein. 
Pengembangan volume ini mengakibatkan menurunnya nilai densitas kamba. 
Hal ini kurang sesuai dengan hasil penelitian yang menunjukkan semakin 
banyaknya substitusi tepung ikan nila pada pembuatan biskuit akan semakin 
meningkatkan nilai densitas kambanya. 
Sifat protein yang dapat membentuk gel juga berkaitan dengan nilai densitas 
kamba produk yang dihasilkan. Perubahan komponen alami molekul protein 
karena pemanasan dapat mengakibatkan terjadinya penggumpalan protein atau 
pembentukan gel. Gel terbentuk ketika sebagian protein unfolded membentuk 
segmen polipeptida uncoiled yang berinteraksi pada titik tertentu membentuk 
jaringan tiga dimensi. Formasi gel merupakan hasil dari ikatan hidrogen, interaksi 
ion dan hidrofobik, ikatan Van der Waals, dan ikatan kovalen disulfida dan 
kekuatan gel berhubungan dengan ukuran dan bentuk polipeptida dalam matriks 
gel.  
Densitas kamba yang tinggi menunjukkan bahwa produk tersebut lebih 
ringkas (non voluminous), artinya dalam volume tertentu yang sama, produk 
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tersedia dalam berat yang lebih banyak. Bahan pangan yang memiliki densitas 
kamba tinggi menunjukkan kepadatan gizi yang tinggi juga (Larasati et al., 2012).  
Sifat densitas kamba yang non voluminous dapat dikaitkan dengan tekstur 
biskuit MP-ASI. Jika biskuit MP-ASI dengan volume tertentu besarnya hampir 
sama namun beratnya lebih besar dibandingkan dengan yang dapat 
menghasilkan tekstur yang lebih keras. Ini disebabkan karena ruang kosong 
yang ada di dalam biskuit tetutupi sehingga tektur yang dihasilkan lebih besar 
dibandingkan dengan biskuit dengan rongga yang lebih banyak. Biskuit dengan 
rongga yang lebih banyak dapat menghasilkan biskuit yang lebih renyah dan nilai 
densitas lebih tinggi. MP-ASI yang memiliki densitas kamba rendah (voluminous) 
atau kekambaannya maksimal, bisa menyebabkan bayi cepat kenyang 
sementara asupan gizinya belum terpenuhi (Hadiningsih, 2004). 
Bahan dinyatakan kamba jika densitas kambanya kecil, berarti untuk berat 
yang ringan membutuhkan ruang yang besar. Bahan dengan densitas kamba 
yang kecil akan membutuhkan tempat yang lebih luas dibandingkan dengan 
bahan dengan densitas kamba yang besar untuk berat yang sama sehingga 
tidak efisien dari segi tempat penyimpanan dan kemasan. Densitas kamba 
mempengaruhi jumlah bahan yang bisa dikonsumsi dan biaya produksi bahan 
tersebut (Ade et al., 2009) Rerata densitas kamba biskuit MP-ASI akibat jenis 
pati disajikan pada Tabel 4.7 
 
 
Tabel 4.7  Rerata Nilai Densitas Kamba Biskuit Akibat Perbedaan Jenis Pati   
Jenis Pati  Rerata Densitas Kamba 
Pati Garut 
Pati Sagu 
1,18  ± 0,51a 
0,87 ± 0,28  b 
Kontrol (Tepung Terigu) 0,58 
Keterangan: Angka yang didampingi huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata 
(BNT 5%: 0,32079). 
. 
 
Tabel 4.7 menunjukkan rerata densitas kamba biskuit MP-ASI akibat 
pengaruh jenis pati. Jenis pati yaitu pati garut dan pati sagu menunjukkan 
adanya perbedaan yang nyata (α=0,05) terhadap densitas kamba biskuit MP-
ASI. Hal ini berarti jenis pati memberikan pengaruh yang nyata terhadap densitas 
kamba biskuit MP-ASI yang dihasilkan. Nilai rerata densitas kamba pada pati 
garut sedikit lebih tinggi dibandingkan dengan pati sagu. Hal ini dapat 
disebabkan karena swelling volume yang dimiliki kedua jenis pati berbeda. Daya 
kembang atau kemampuan pati untuk membengkak berbeda setiap jenis pati.  
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Tujuan menganalisis densitas kamba berkaitan dengan swelling power, yaitu 
memperkirakan ukuran atau volume yang digunakan dalan proses produksi 
sehingga jika pati mengalami swelling power, wadah yang digunakan masih bisa 
menampung pati tersebut (Suriani, 2008). Swelling volume adalah kemampuan 
pati untuk mengembang/membengkak jika dipanaskan pada suhu dan waktu 
tertentu. Collado et al., (2001) menyatakan bahwa Swelling volume merupakan 
perbandingan volume pasta pati terhadap berat keringnya. Berdasarkan 
penelitian yang dilakukan oleh Rakhmawati et al., (2014), swelling volume atau 
swelling power pati garut lebih kecil dibandingkan tepung terigu. Pati garut 
diharapkan dapat mensubtitusi sebagian atau keseluruhan tepung terigu dalam 
pembuatan roti, cake, dan cookies. Sifat elastis pada gluten yang terdapat pada 
tepung terigu di dalam adonan menyebabkan mudah menjerembab CO2 
sehingga biskuit yang dihasilkan akan mengembang dengan elastis sehingga 
menghasilkan tektur yang baik. Perbaikan tekstur ini juga dikuti oleh 
pengembangan volume yang lebih tinggi dan menurunkan densitas kamba. 
Pati dengan profil gelatinisasi tipe A (pati sagu) umumnya memiliki swelling 
volume yang lebih besar dibandingkan pati dengan profil gelatinisasi tipe B 
contohnya pati gandum, pati jagung, pati beras dan pati tapioka (Wattanachant et 
al., 2002). Pati yang memiliki profil gelatinisasi tipe C contohnya pati kacang-
kacangan memiliki swelling volume yang terbatas atau sangat rendah jika 
dibandingkan tipe A (Kim et al., 1996). 
Densitas kamba tergantung pada kadar pati yang mempengaruhi produk 
selama proses (Villareal dan Juliano, 1987). Pati mempunyai daya kembang 
tinggi yaitu sekitar 54%, sehingga biskuit bayi mempunyai volume yang besar. 
Semakin tinggi proporsi pati akan meningkatkan volume biskuit sehingga 
densitas kamba biskuit menurun (Aini dan Yekti, 2013). Pati sagu pada penelitian 
ini memberikan nilai densitas kamba yang lebih rendah karena memiliki swelling 
volume yang lebih besar daripada pati garut. Pati yang mengalami 
pengembangan volume yang lebih besar membentuk produk yang porous dan 
memiliki densitas kamba yang rendah. 
Pati garut dan pati sagu memiliki kandungan amilosa dan amilokpektin 
berbeda yang diduga berkaitan dengan nilai densitas kamba produk yang 
dihasilkan. Menurut Tester dan Morrison (1990) yang mengemukakan bahwa 
pengembangan volume diduga juga dipengaruhi oleh amilopektin, karena kristal 
di dalam molekul amilopektin menentukan permulaan dari proses pengembangan 
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dan gelatinisasi. Rantai panjang dari amilopektin dengan derajat polimerisasi ≥ 
35 berkontribusi terhadap proses pengembangan volume. Sedangkan amilosa 
bertindak sebagai pengencer. 
Harapan produsen dalam pembuatan produk adalah densitas kamba yang 
besar karena lebih efesien dalam penyimpanan dan pengiriman barang karena 
densitas kamba mempengaruhi jumlah bahan yang bisa dikonsumsi dan biaya 
produksi bahan tersebut (Udensi and Okoronkwo, 2006). Kapasitas fungsional 
lambung bayi hanya 30 g/kg berat badan sehingga makanan dengan volume 
yang kecil diperlukan agar bayi menjadi tidak cepat kenyang dan asupan gizinya 
terpenuhi. (Dewey dan Brown, 2003).  
 
4.3.3 Daya Patah 
  Tekstur produk merupakan parameter penting untuk produk kering seperti 
biskuit, keripik dan lain-lain (Yuwono dan Susanto, 1998). Tekstur merupakan 
salah satu faktor yang menetukan produk. Tekstur didasarkan pada mutu 
makanan yang kita rasakan melalui jari, lidah dan mulut, maupun oleh gigi. 
Kisaran mutu dalam produk pangan sangatlah luas, dan berawal dari kualitas 
pangan yang buruk. Untuk produk biskuit dan keripik kentang haruslah bersifat 
crispy dan renyah, (Hoctkiss et al., 1995). 
Analisa tekstur pada penelitian ini menggunakan Tensile Strenght. Prinsip 
dasar Tensile Strength adalah menentukan daya patah biskuit dengan 
memeberikan beban pada bahan melalui pisau penumpu. Hasil analisa diolah 
menggunakan software dan menghasilkan satuan N (Newton). Hasil analisa 
rerata daya patah MP-ASI biskuit ikan nila akibat jenis pati dan subsitusi tepung 
ikan nila berkisar antara 7,03 hingga 13,47. Pengaruh jenis pati dan subsitusi 




























Gambar 4.13 Pengaruh Jenis Pati dan Subsitusi Tepung Ikan Nila terhadap 
Daya Patah Biskuit Tepung Ikan Nila 
 
Berdasarkan Gambar 4.13 dapat diketahui bahwa jenis  yang digunakan 
dan semakin banyak subsitusi tepung ikan nila maka rerata daya patah biskuit 
MP-ASI semakin menurun. Rerata daya patah tertinggi diperoleh dari kombinasi 
perlakuan jenis pati garut dengan subsitusi tepung ikan nila sebesar 10% yaitu 
sebesar 13,47 N, sedangkan rerata daya patah terendah diperoleh dari 
kombinasi perlakuan jenis pati sagu dengan subsitusi tepung ikan nila 40% yaitu 
7,03 N. Hasil analisa ragam menunjukkan bahwa jenis pati dan subsitusi tepung 
ikan nila memberikan berpengaruh nyata pada rerata daya patah MP-ASI biskuit 
(α=0,05), namun tidak terdapat interaksi antara kedua perlakuan tersebut. Rerata 
tingkat daya patah MP-ASI biskuit tepung ikan nila akibat pengaruh jenis pati dan 
subsitusi tepung ikan nila dilihat pada Tabel 4.8 
 
Tabel 4.8 Rerata Nilai Daya Patah Biskuit Akibat Perbedaan Subsitusi Tepung 
Ikan  Nila  





12,95 ± 2,62 a 
11,33 ± 2,00 a 
9,63 ± 1,92 ab 
7,27 ± 1,07 b 
Kontrol (Terigu) 39,33 
Keterangan:  Angka yang didampingi huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata 
(BNT 5%: 2,16968) 
 
Tabel 4.8 menunjukkan bahwa rerata daya patah biskuit MP-ASI tepung 
ikan nila cenderung menurun seiring dengan bertambahnya subsitusi tepung ikan 
nila. Daya patah biskuit MP-ASI tepung ikan nila dengan penambahan subsitusi 
tepung ikan nila 10% yaitu sebesar 12,95 N, lebih tinggi dan tidak berbeda nyata 
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(α=0,05) dengan daya patah MP-ASI biskuit tepung ikan nila dengan subsitusi 
tepung ikan nila 20% sebesar 11,33 N dan subsitusi tepung ikan nila 30% 
sebesar 9,63 N. Tetapi berbeda nyata (α=0,05) dengan daya patah biskuit MP-
ASI tepung ikan nila dengan subsitusi tepung ikan nila 40% sebesar 7,26 N yang 
memiliki daya patah terendah. Daya patah tertinggi terdapat pada biskuit MP-ASI 
kontrol yakni sebesar 39,33 N. Nilai daya patah yang sangat besar pada biskuit 
MP-ASI kontrol dapat disebabkan karena tidak terdapat substitusi tepung ikan di 
dalamnya. 
Dari rerata daya patah dapat diketahui terjadi penurunan rerata daya patah 
biskuit akibat meningkatnya proporsi tepung ikan nila. Hal ini dikarenakan 
adonan biskuit MP-ASI itu semakin lunak dibentuk seiring dengan semakin 
banyaknya substitusi tepung ikan yang ditambahkan. Hal ini berpengaruh pada 
tekstur biskuit MP-ASI yang dihasilkan. Semakin tinggi substitusi tepung ikan 
nila, biskuit MP-ASI akan semakin renyah dan tidak keras. Sebaliknya, semakin 
rendah substitusi tepung ikan yang ditambahkan, biskuit MP-ASI semakin keras. 
Seperti pada biskuit MP-ASI kontrol dari tepung terigu menunjukkan daya patah 
tertinggi yang disebabkan karena tidak adanya substitusi tepung ikan nila 
sehingga biskuit sangat keras. Selain itu, di dalam tepung terigu terdapat gluten 
yang juga berperan dalam menguatkan struktur adonan. Hal ini sesuai dengan 
penelitian Mervina (2009), semakin banyak penambahan tepung ikan akan 
melunakkan tekstur biskuit yang dihasilkan. Hal ini disebabkan karena tepung 
ikan disamping tinggi protein juga cukup tinggi akan lemak.  
Fungsi utama lemak dalam pembuatan biskuit adalah sebagai pengemulsi, 
tetapi selain itu lemak juga berfungsi sebagai pembentuk cita rasa dan 
memberikan tekstur pada biskuit. Semakin banyak lemak yang ditambahkan 
pada adonan, semakin rapuh biskuit yang dihasilkan. Menurut Imandira dan 
Fitriyono (2013). Tekstur dipengaruhi oleh lemak yang memiliki efek shortening 
pada makanan yang dipanggang seperti biskuit, kue kering, dan roti sehingga 
menjadi lebih lembut. Lemak akan memecah strukturnya kemudian melapisi pati 
dan gluten, sehingga dihasilkan biskuit yang lembut. Lemak dapat memperbaiki 
struktur fisik seperti pengembangan, kelembutan, tekstur, dan aroma. 
Menurut Matz (1991), kerenyahan salah satunya ditentukan oleh kandungan 
protein. Menurut analisa bahan baku Tabel 4.1 kadar protein yang terdapat pada 
tepung ikan sebesar 79,01 %. Protein dapat meningkatkan kemampuan gelasi 
sehingga dapat membentuk fleksibilitas atau kemampuan protein untuk 
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terdenaturasi dan membentuk jaringan dengan ikatan silang (Chaunier et al. 
2005). Hal ini dapat menjelaskan tekstur biskuit yang semakin renyah ketika 
ditambahkan tepung ikan nila dengan kandungan protein yang tinggi. Kandungan 
lemak dalam bahan diduga juga berperan penting dalam menentukan tekstur. 
Komposisi unik dari tiap jenis lemak menentukan kemampuan spesifiknya dalam 
membentuk tekstur (Mc Williams, 2001). Lemak dan kristal gula mampu 
menciptakan banyak rongga selama proses pemanggangan sehingga 
menghasilkan biskuit yang bertekstur halus dan beremah lembut sehingga 
menurunkan teksturnya.  
Nilai daya patah yang tinggi menunjukkan daya yang dibutuhkan besar untuk 
mematahkan atau mengubah bentuk (deformasi) biskuit sehingga tidak mudah 
patah. Daya patah yang tinggi tahan terhadap perlakuan mekanis pada produk 
biskuit. Sebaliknya, nilai daya patah yang rendah menunjukkan daya yang 
dibutuhkan kecil untuk mematahkan atau mengubah bentuk (deformasi) biskuit. 
Hal ini diharapkan pada biskuit MP-ASI sebab tekstur biskuit yang sesuai untuk 
anak usia batita adalah renyah dan tidak keras. Dapat dilihat pada Tabel 4.8 
bahwa nilai daya patah biskuit MP-ASI kontrol yang jauh lebih besar 
dibandingkan dengan biskuit MP-ASI perlakuan. Hal ini menunjukkan bahwa 
biskuit yang dihasilkan keras dan tahan terhadap perubahan bentuk (deformasi) 
atau tidak mudah patah. Rerata daya patah biskuit MP-ASI akibat jenis pati 
disajikan pada Tabel 4.9 
 
Tabel 4.9 Rerata Nilai Daya Patah Biskuit Akibat Perbedaan Jenis Pati   
Jenis Pati Daya Patah (N) 
Pati Garut 
Pati Sagu 
10,650 ± 0,77 a 
9,942 ± 0,89 a 
Kontrol (Terigu) 39,33 
Keterangan: Angka yang didampingi huruf yang sama tidak menunjukkan perbedaan 
nyata (BNT 5%: 2,16968). 
 
Berdasarkan Tabel 4.9 dapat diketahui bahwa perlakuan jenis pati tidak 
berbeda nyata terhadap daya patah biskuit MP-ASI. Pada jenis pati garut tidak 
berpengaruh nyata (α=0,05) terhadap jenis pati sagu. Daya patah yang terdapat 
pada jenis pati garut yaitu 10,650, sedangkan daya patah yang terdapat pada 
jenis pati sagu yaitu 9,942. Hal ini dikarenakan karena komponen kimia yang 
mempengaruhi tekstur dari pati jenis keduanya hampir sama. Daya patah biskuit 
kontrol yang dihasilkan sangat tinggi dan berbeda jauh dengan biskuit perlakuan. 
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Hal ini disebabkan karena tidak adanya substitusi tepung ikan di dalam tepung 
terigu, berbeda halnya dengan kedua jenis pati. 
Kandungan amilosa dan amilopektin pati jenis keduanya serta kandungan 
kimia lain yang hampir sama menyebabkan tekstur yang dihasilkan pada biskuit 
juga hampir sama atau tidak berbeda nyata. Kandungan amilosa berkorelasi 
positif dengan aroma, sedangkan kandungan amilopektin berpengaruh terhadap 
tingkat kelunakan, kelekatan, warna, dan kilap. Pada pati garut kandungan 
amilosa dan amilopektin yaitu sebesar 24,19% dan 75,81%, dan pada pati sagu 
sebesar 27% dan 73%. Pati garut dan pati sagu sama-sama tergolong gluten-
free. Komponen utama makanan pokok adalah pati, oleh karena itu ciri-ciri 
indrawi utama, khususnya tekstur bahan pangan ditentukan oleh sifat dan 
perilaku pati. Komponen pati terdiri atas amilosa dan amilopektin. Rasio amilosa 
dan amilopektin merupakan faktor penting dalam menentukan mutu, rasa dan 
tekstur produk, baik dalam keadaan hangat maupun dalam suhu kamar (Tran et 
al., 2006). 
Menurut Ernawati (2003) pati yang ditambahkan pada bahan pangan 
memiliki fungsi untuk memperbaiki tekstur dan kepadatan, selain itu fungsi pati 
sebagai pengikat air, memperbesar volume dan kemampuan membentuk gel, 
sehingga teksturnya menjadi kompak dan tidak mudah patah Semakin tinggi 
proporsi pati yang digunakan dalam pembuatan biskuit, maka biskuit yang 
dihasilkan memiliki daya patah yang lebih tinggi. 
Daya patah bahan pangan menunjukkan ketahanan bahan pangan tersebut 
terhadap tekanan yang diberikan dan juga berhubungan dengan tingkat 
kerenyahan produk. Daya patah semakin rendah menunjukkan tingkat 
kerenyahan semakin baik (Ketaren, 2008).  
Pemberian MP ASI diberikan pada anak yang berusia 6 sampai 24 bulan 
secara berangsur-angsur untuk mengembangkan kemampuan mengunyah dan 
menelan serta menerima macam-macam makanan dengan berbagai tekstur dan 
rasa. Pemberian MP ASI harus bertahap dan bervariasi, mulai dari bentuk bubur 
cair ke bentuk bubur kental, sari buah, buah segar, makanan lumat, makanan 
lembik dan akhirnya makanan padat (Soenardi, 2006). MP ASI sebaiknya 
diberikan secara bertahap, sedikit demi sedikit dalam bentuk encer secara 
berangsur-angsur ke bentuk yang lebih kental sampai padat (Arisman, 2004).  
Menurut petunjuk MPASI WHO (2003) pada usia  6 bulan tekstur makanan 
MPASI yang diberikan adalah makanan lumat  (bubur saring, pure atau makanan 
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yang ditumbuk atau dihaluskan). Tekstur MPASI ini disesuaikan dengan 
perkembangan sistema persarafan dan motorik bayi. Proses pencernaan 
makanan ada dua tahap, yaitu pencernaan mekanik oleh kegiatan motorik gigi 
dan pencernaan kimiawi oleh reaksi enzimatik enzim pemecah makanan. Reaksi 
enzimatik akan sempurna jika luas permukaan sentuh antar-partikel makin 
efisien, sehingga ukuran partikel bahan makanan yang tertelan sebaiknya sudah 
kecil. Pemilihan tekstur MPASI ini disesuaikan juga dengan proses pencernaan 
makanan dan pertumbuhan gigi bayi. Pada umumnya, gigi bayi akan tumbuh 
berpasangan. Dimulai ketika usianya mencapai 6 bulan, dua gigi pertama yang 
akan tumbuh adalah dua gigi bawah di bagian tengah. Satu atau beberapa bulan 
kemudian, dua gigi atas mulai muncul. Sekitar umur 8-12 bulan bayi mengalami 
pertumbuhan gigi seri bagian bawah dan atas. Pada saat bayi berumur 12-24 
tahun tumbuh geraham dan taring. 
Menurut WHO (2003) pemberian jenis MP-ASI disesuaikan dengan jenis 
umur, yaitu bayi dengan usia 6-8 bulan diberikan dengan tekstur cair bertahap 
menjadi semi padat, untuk usia 9-11 bulan yang semi padat sedangkan untuk 
usia 12-24 tahun makanan yang padat. Pemberian biskuit MP-ASI pada bayi 12-
24 bulan memungkin mampu mematahkan biskuit dengan baik karena gigi yang 
tumbuh hampir sempurna. 
 
4.3.4 Warna 
Pengukuran warna MP-ASI biskuit ikan nila diukur menggunakan alat Color 
reader terdiri dari tiga parameter yaitu  kecerahan atau lightness (L*), kemerahan 
(a*), dan kekuningan (b*). Parameter (L*) menyatakan tingkat gelap terang 
dengan kisaran nilai 0 sampai 100 dimana nilai 0 menyatakan sangat gelap atau 
hitam sedangkan 100 menyatakan sangat terang atau putih (Yuwono dan 
Susanto, 1998). Axia (a*) menyatakan tingkat hijau sampai merah dengan 
kisaran -100 sampai +100. Nilai negatif (-) menyatak kecenderungan warna hijau 
sedangkan nilai positif (+) menyatakan kecenderungan warna merah. Axis (b*) 
menyatakan tingkat warna biru sampai kuning dengan kisaran nilai -100 sampai 
+100. Nilai negatif (-) menyatakan kecenderungan warna biru sedangkan nilai 






4.3.4.1 Kecerahan (L*) 
Warna suatu bahan dipengaruhi oleh cahaya yang diserap dan 
dipantulkan. Nilai kecerahan (L*) menyatakan tingkat gelap terang dengan 
kisaran nilai 0 sampai 100 dimana nilai 0 menyatakan sangat gelap atau hitam 
sedangkan 100 menyatakan sangat terang atau putih (Yuwono dan Susanto, 
1998). Rerata nilai tingkat kecerahan biskuit MP-ASI akibat perlakuan jenis pati 













Gambar 4.14 Pengaruh Jenis Pati dan Subsitusi Tepung Ikan Nila terhadap Nilai 
Kecerahan Biskuit Tepung Ikan Nila 
 
 Hasil analisa rerata nilai kecerahan MP-ASI biskuit ikan nila akibat jenis 
pati dan subsitusi tepung ikan nila berkisar antara 67,21 hingga 81,05. 
Berdasarkan Gambar 4.14 dapat diketahui bahwa jenis  yang digunakan dan 
semakin banyak subsitusi tepung ikan nila maka tingkat kecerahan MP-ASI 
biskuit tepung ikan nila semakin menurun. Rerata tingkat kecerahan tertinggi 
diperoleh dari kombinasi perlakuan jenis pati sagu dengan subsitusi tepung ikan 
nila sebesar 10% yaitu sebesar 81,05, sedangkan rerata tingkat kecerahan 
terendah diperoleh dari kombinasi perlakuan jenis pati garut dengan subsitusi 
tepung ikan nila 40% yaitu 64,21. 
 Hasil analisa ragam (Lampiran) menunjukkan bahwa subsitusi tepung 
ikan nila memberikan pengaruh nyata pada tingkat kecerahan MP-ASI biskuit 
tepung ikan nila (α=0,05), namun tidak terdapat interaksi antara kedua perlakuan 
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tersebut. Rerata tingkat kecerahan MP-ASI biskuit tepung ikan nila akibat 
pengaruh jenis pati dan susitusi tepung ikan nila dilihat pada Tabel 4.10 
 
Tabel 4.10  Pengaruh Subsitusi Tepung Ikan Nila terhadap Nilai Kecerahan 
Biskuit MP-ASI  
 





80,27  ± 2,32 a 
74,40  ± 3,4 b 
70,51 ± 2,92  bc 
67,43 ± 2,17 c 
Kontrol (Terigu) 74,71 
Keterangan: Angka yang didampingi huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata 
(BNT 5%: 2,83643) 
 
Tabel 4.10 menunjukkan bahwa tingkat kecerahan MP-ASI biskuit tepung 
ikan nila cenderung menurun seiring dengan bertambahnya subsitusi tepung ikan 
nila yang digunakan. Tingkat kecerahan MP-ASI biskuit tepung ikan nila dengan 
penambahan subsitusi tepung ikan nila 10% yaitu sebesar 80,27, lebih tinggi dan 
berbeda nyata (α=0,05) dengan kecerahan MP-ASI biskuit tepung ikan nila 
dengan subsitusib tepung ikan nila 20% sebesar 74,40 tetapi tidak berbeda nyata 
(α=0,05) dengan kecerahan MP-ASI biskuit tepung ikan nila dengan subsitusi 
tepung ikan nila 30% sebesar 70,51. Tingkat kecerahan terendah terdapat pada 
MP-ASI biskuit tepung ikan nila dengan subsitusi ikan nila 40% sebesar 67,43. 
Dari rerata nilai kecerahan dapat diketahui terjadi penurunan nilai kecerahan 
biskuit akibat meningkatnya proporsi tepung ikan nila. Penurunan kecerahan ini 
juga disebabkan oleh terjadinya reaksi browning enzimatis (reaksi mailard dan 
karamelisasi) selama proses pengolahan sehingga menimbulkan warna 
kecoklatan pada biskuit. . Sedangkan hasil analisis kecerahan pada biskuit MP-
ASI kontrol yaitu sebesar 74,71. Hasil kecerahan biskuit MP-ASI kontrol ini 
hampir sama dengan biskuit MP-ASI perlakuan substitusi tepung ikan nila 20% 
terhadap kedua jenis pati. Hal ini dikarenakan warna biskuit MP-ASI kontrol tidak 
terdapat substitusi tepung ikan, sehingga warna yang dihasilkan akan lebih 
cenderung kuning. 
Menurut Hui (2006), reaksi mailard adalah proses pencoklatan pada bahan 
pangan akibat adanya reaksi yang terjadi karena adanya gugus amina dari asam 
amino, peptida atau protein dengan gula pereduksi. Reaksi maillard biasanya 
terjadi pada bahan pangan yang mengandung protein dan karbohidrat. Reaksi 
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Maillard melibatkan senyawa protein dalam bentuk asam amino dan senyawa 
karbohidrat dalam bentuk gula produksi. Untuk terjadi, reaksi maillard 
memerlukan kenaikan suhu yang signifikan dalam bentuk panas. Semakin tinggi 
suhu, maka semakin cepat reaksi maillard terjadi. 
Pada hal ini penambahan gula juga mempengaruhi warna biskuit yang 
dihasilkan. Menurut Eriksson (1991), komponen gula yang dapat melangsungkan 
reaksi mailard adalah gula yang memiliki sifat pereduksi, seperti glukosa. Secara 
umum molekul gula yang lebih kecil akan leboh ceat bereaksi dibandingkan 
dengan molekul gula yang lebih besar. Reaksi ini membuat biskuit lebih gelap. 
Menurut Manley (2000), semakin tinggi kadar abu pada tepung maka 
warna tepung akan semakin gelap dan produk yang dihasilkan akan semakin 
gelap pula. Kadar abu tepung ikan nila yang didapatkan dari hasil analisis yaitu 
sebesar 2,87%, sedangkat pati garut dan pati sagu berturut-turut sebesar 0,17% 
dan 0,21%. Kadar abu yang lebih tinggi pada tepung ikan nila dibandingkan 
kedua jenis pati menyebabkan substitusinya pada produk biskuit MP-ASI dapat 
menurunkan nilai kecerahannya dan semakin banyak substitusi tepung ikan yang 
ditambahkan maka warna yang dihasilkan semakin gelap. Derajat putih tepung 
daging ikan nila memiliki nilai yang rendah. Hal ini menunjukkan bahwa tepung 
daging ikan nila memiliki warna yang lebih gelap sehingga semakin tinggi 
substitusi tepung daging ikan nila menghasilkan biskuit yang semakin coklat 
(AOAC, 2005). Rerata kecerahan biskuit MP-ASI akibat jenis pati disajikan pada 
Tabel 4.11 
 
Tabel 4.11 Rerata Nilai Kecerahan Biskuit Akibat Perbedaan Jenis Pati   
Jenis Pati Nilai Kecerahan (L) 
Pati Garut 
Pati Sagu 
73,52  ± 1,88 a 
72,78  ± 1,97 a 
Kontrol (Terigu) 74,71 
Keterangan: Angka yang didampingi huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata 
(BNT 5%: 2,83643) 
 
 Berdasarkan Tabel 4.11 dapat diketahui bahwa perlakuan jenis pati tidak 
berbeda nyata terhadap tingkat kecerahan MP-ASI biskuit tepung ikan nila. Pada 
jenis pati garut tidak berpengaruh nyata (α=0,05) terhadap jenis pati sagu. 
Tingkat kecerahan yang terdapat pada jenis pati garut yaitu 73,52, sedangkan 
kecerahan yang terdapat pada jenis pati sagu sedikit lebih rendah yaitu 72,78. 
Hal ini dapat disebabkan karena warna pati jenis keduanya sama, yakni 
berwarna putih. Sedangkan pada biskuit kontrol nilai kecerahan cenderung lebih 
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rendah karena tepung terigu memiliki warna putih sedikit gelap, dimana pati garut 
dan pati sagu memiliki warna putih pucat. 
Derajat putih merupakan salah satu parameter fisik untuk mengidentifikasi 
warna bahan yang penting untuk menentukan mutu dari produk yang dihasilkan. 
Derajat putih pada pati garut pada kisaran 60,70. Derajat putih pati dipengaruhi 
oleh umur panen dan kandungan polifenol yang terdapat di dalam rimpang garut. 
Kandungan polifenol akan menyebabkan terjadinya reaksi pencoklatan 
enzimatis. Semakin tua umur panen, kandungan polifenol rimpang semakin 
berkurang sehingga proses pencoklatan enzimatis menurun (Maulani et al, 
2012). Nilai kecerahan baik pati garut maupun pati sagu berdasarkan literatur 
hampir sama, hal ini berpengaruh pada produk biskuit MP-ASI yang dihasilkan, 
dimana penggunaan jenis pati garut maupun pati sagu tidak menunjukkan 
perbedaan warna kecerahan yang nyata pada biskuit. 
Menurut Maherawati et al. (2011), warna pati ditentukan dengan mengukur 
derajat putih atau nilai (L) yang menunjukkan kecerahan (light). Parameter L 
mempunyai nilai 0 (hitam) sampai 100 (putih). Nilai L menyatakan cahaya pantul 
yang menghasilkan warna akromatik putih, abu-abu, hitam. Kecerahan pati sagu 
dipengaruhi oleh umur tebang batang sagu. Nilai L pati sagu hasil pengukuran 
berada pada kisaran 58,48-61,23. 
 
4.3.4.2 Kemerahan (a) 
Rerata nilai kemerahan (a*) biskuit MP-ASI berdasarkan hasil 
pengamatan berkisar antara 2,09 hingga 6,39. Rerata nilai kemerahan biskuit 
MP-ASI akibat jenis pati yang berbeda dan subsitusi Tepung Ikan Nila disajikan 























Gambar 4.15 Pengaruh Jenis Pati dan Subsitusi Tepung Ikan Nila terhadap Nilai 
Kemerahan Biskuit Tepung Ikan Nila 
 
 Berdasarkan Gambar 4.15 dapat diketahui bahwa jenis pati dan semakin 
banyak subsitusi tepung ikan nila maka tingkat kemerahan biskuit MP-ASI 
cenderung semakin meningkat. Rerata tingkat kemerahan tertinggi diperoleh dari 
kombinasi perlakuan menggunakan jenis pati sagu dengan subsitusi tepung ikan 
nila 40% yaitu sebesar 6,39, sedangkan rerata tingkat kemerahan terendah 
diperoleh dari kombinasi menggunakan jenis pati garut dengan subsitusi tepung 
ikan nila 10% yaitu sebesar 2,09. 
 Hasil analisa ragam (Lampiran) menunjukkan bahwa perlakuan subsitusi 
tepung ikan nila memberikan pengaruh nyata pada tingkat kemerahan biskuit 
MP-ASI (α=0,05), namun tidak terdapat interaksi antara kedua perlakuan 
tersebut. Rerata tingkat kecerahan biskuit MP-ASI akibat pengaruh perbedaan 
jenis pati dilihat pada Tabel 4.12 
 
Tabel 4.12 Pengaruh Subsitusi Tepung Ikan Nila terhadap Nilai Kemerahan 
Biskuit MP-ASI  





2,65 ± 0,83 c 
4,38  ± 0,59 bc 
5,25 ± 0,58 b 
6,36 ± 0,59 a 
Kontrol (Terigu) 8,49 
Keterangan: Angka yang didampingi huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata 
(BNT 5%: 0,69) 
 
Tabel 4.12 menunjukkan bahwa nilai kemerahan biskuit MP-ASI cenderung 
meningkat seiring dengan bertambahnya subsitusi tepung ikan nila yang 
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digunakan. Rerata nilai kemerahan pada biskuit MP-ASI dengan subsitusi tepung 
ikan nila 40 % sebesar 6,363 lebih tinggi dan berbeda nyata (α=0,05) dengan 
rerata nilai kemerahan pada biskuit MP-ASI dengan subsitusi tepung ikan nila 30 
% yaitu 5,253, subsitusi tepung ikan nila 20 %yaitu 4,38n, dan  subsitusi 10% 
yaitu 2,567. Semakin tinggi substitusi tepung ikan nila yang ditambahkan maka 
akan semakin besar pula nilai kemerahan biskuit. Sedangkan hasil analisis 
kemerahan pada biskuit MP-ASI kontrol yaitu sebesar 8,49. Nilai kemerahan 
pada biskuit MP-ASI kontrol memiliki nilai tertinggi. 
 Hal ini disebabkan karena semakin tinggi substitusi tepung ikan nila yang 
ditambahkan maka biskuit mengalami reaksi Maillard saat proses 
pemanggangan sehingga dapat meningkatkan nilai kemerahan biskuit. Pada 
saat pemanggangan terjadi reaksi antara gula reduksi dengan asam amino yang 
berasal dari pati maupun tepung ikan nila yang disebut reaksi browning non 
enzimatis. Selain itu berdasarkan pendapat Lehninger (1997), terjadinya reaksi 
Maillard sebagai akibat keberadaan gula reduksi yang mengandung ujung 
karbonil yang bebas dalam bentuk aldehid dan keto kemudian bereaksi dengan 
gugus amin bebas pada asam amino maka terbentuklah melanoidin (pigmen 
coklat). Semakin banyak pigmen coklat yang terbentuk mengakibatkan nilai 
kemerahan biskuit MP-ASI semakin meningkat. Rerata tingkat kemerahan biskuit 
MP-ASI akibat pengaruh jenis pati dapat dilihat pada Tabel 4.13. 
 
Tabel 4.13 Pengaruh Jenis Pati  terhadap Nilai Kemerahan Biskuit MP-ASI  
Jenis Pati Nilai Kemerahan (a) 
Pati Garut 
Pati Sagu 
3,88  ± 1,56 a 
4,04  ± 1,55 a 
Kontrol (Terigu) 8,49 
Keterangan: Angka yang didampingi huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata 
(BNT 5%: 0,69) 
 
 Berdasarkan Tabel 4.13 dapat diketahui bahwa perlakuan jenis pati tidak 
berbeda nyata terhadap tingkat kemerahan MP-ASI biskuit. Pada jenis pati garut 
tidak berpengaruh nyata (α=0,05) terhadap jenis pati sagu. Tingkat kecerahan 
yang terdapat pada jenis pati garut yaitu 3,88, sedangkan kecerahan yang 
terdapat pada jenis pati sagu yaitu 4,05. Hal ini dapat disebabkan karena warna 
pati jenis keduanya sama, yakni berwarna putih. 
Nilai kemerahan yang terbentuk pada biskuit MP-ASI adalah karena adanya 
pigmen coklat (melanoidin), dimana yang memicu adanya pigmen ini adalah 
terjadinya reaksi Maillard yang umumnya terjadi pada produk hasil pemanasan/ 
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pemanggangan. Hasil akhir dari suatu reaksi Maillard menghasilkan suatu produk 
yang biasa disebut Amadori Compound yaitu senyawa turunan dari gula 
aminodeoxys. Intensitas warna coklat atau senyawa melanoidin yang dihasilkan 
tergantung pada kecepatan reaksi masing-masing tahapan dan jenis gula yang 
terdehidrasi (Lehninger, 1997). Jenis pati kurang berpengaruh terhadap 
terjadinya reaksi Maillard. Hal ini disebabkan karena kandungan karbohidrat 
(pati) pada kedua jenis pati tidak jauh berbeda. Menurut Gaman dan Sherrington 
(1992), pengaruh pemanggangan terhadap karbohidrat umumnya terkait dengan 
terjadinya hidrolisis. Sebagai contoh, pemanggangan akan menyebabkan 
gelatinisasi pati yang akan meningkatkan nilai cernanya. 
 
4.3.4.3 Kekuningan (b) 
Rerata nilai kekuningan (b) biskuit MP-ASI berdasarkan hasil pengamatan 
berkisar antara 19,29 hingga 23,42. Rerata nilai kemerahan biskuit MP-ASI 














Gambar 4.16 Pengaruh Jenis Pati dan Subsitusi Tepung Ikan Nila terhadap Nilai 
Kekuningan Biskuit Tepung Ikan Nila 
 
Berdasarkan Gambar 4.16 dapat diketahui bahwa jenis pati dan semakin 
banyak subsitusi tepung ikan nila maka tingkat kekuningan biskuit MP-ASI 
cenderung semakin meningkat. Rerata tingkat kekuningan tertinggi diperoleh dari 
kombinasi perlakuan menggunakan jenis pati garut dengan subsitusi tepung ikan 
nila 30% yaitu sebesar 23,43, sedangkan rerata tingkat kekuningan terendah 
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diperoleh dari kombinasi menggunakan jenis pati sagu dengan subsitusi tepung 
ikan nila 10% yaitu sebesar 19,29.  
Hasil analisa ragam (Lampiran) menunjukkan bahwa perlakuan subsitusi 
tepung ikan nila memberikan pengaruh nyata pada tingkat kekuningan biskuit 
MP-ASI (α=0,05), namun tidak terdapat interaksi antara kedua perlakuan 
tersebut. Rerata tingkat kecerahan biskuit MP-ASI akibat pengaruh perbedaan 
jenis pati dilihat pada Tabel 4.14 
 
Tabel 4.14 Rerata Nilai Kekuningan Biskuit Akibat Perbedaan Subsitusi Tepung 
Ikan   





19,70 ± 1,03 b 
21,26 ± 1,55 a 
21,84 ± 1,14 a 
23,05 ± 0,91 a 
Kontrol (Terigu) 29,34 
Keterangan: Angka yang didampingi huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata 
(BNT 5%: 1,35181) 
 
Berdasarkan Tabel 4.14 di atas dapat dilihat bahwa semakin tinggi substitusi 
tepung ikan nila maka nilai kekuningan juga cenderung semakin besar. Biskuit 
MP-ASI dengan substitusi tepung ikan 10% memiliki nilai kekuningan yang paling 
kecil 19,70 dan berbeda nyata (α=0,05) dengan biskuit substitusi tepung ikan 
20%, 30%, 40% yaitu sebesar berturut-turut 21,26, 21,84, 23,05 . Semakin tinggi 
substitusi tepung ikan nila yang ditambahkan maka akan semakin besar pula nilai 
kekuningan biskuit. Hal ini disebabkan karena semakin sedikit substitusi tepung 
ikan nila yang ditambahkan, produk biskuit MP-ASI yang dihasilkan warnanya 
semakin pucat cenderung putih daripada kuning. Hal ini juga dapat disebabkan 
karena penggunaan pati pada penelitian ini berwarna putih pucat. 
Proses pemanasan terjadi reaksi Maillard dimana terbentuk pigmen coklat 
atau melanoidin. Peningkatan melanoidin ini mengakibatkan peningkatan 
intensitas warna kuning pada biskuit MP-ASI. Tepung ikan nila memberikan 
warna pada produk biskuit, sebab tanpa adanya substitusi tepung ikan, biskuit 
yang dibuat dari bahan dasar pati saja akan menghasilkan warna yang pucat. 
Tidak adanya substitusi tepung ikan nila pada biskuit MP-ASI kontrol tetap 
memberikan warna kuning pada produk akhir. Pada biskuit MP-ASI kontrol, 
dimana hanya menggunakan tepung terigu, rerata nilai kekuningan yang 
dihasilkan adalah sebesar 29,34. Nilai ini lebih tinggi dibandingkan dengan nilai 
kekuningan biskuit MP-ASI pada semua kombinasi perlakuan substitusi tepung 
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ikan pada kedua jenis pati. Rerata tingkat kemerahan biskuit MP-ASI akibat 
pengaruh jenis pati dapat dilihat pada Tabel 4.15. 
 
Tabel 4.15  Rerata Nilai Kekuningan Biskuit Akibat Jenis Pati   
Jenis Pati Nilai Kekuningan (b) 
Pati Garut 
Pati Sagu 
22,86  ± 1,55 a 
21,24  ± 1,45 a 
Kontrol (Terigu) 29,34 
Keterangan: Angka yang didampingi huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata 
(BNT 5%: 1,35181) 
 
Tabel 4.15 di atas menunjukkan rerata kekuningan biskuit MP-ASI akibat 
pengaruh jenis pati. Jenis pati yaitu pati garut dan pati sagu tidak menunjukkan 
adanya perbedaan yang nyata (α=0,05) terhadap kekuningan biskuit MP-ASI. Hal 
ini berarti jenis pati tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap kekuningan 
biskuit MP-ASI yang dihasilkan. Berdasarkan tabel di atas, nilai rerata 
kekuningan biskuit MP-ASI dengan pati garut sedikit lebih rendah dibandingkan 
dengan pati sagu. Jenis pati tidak menunjukkan pengaruh terhadap kekuningan 
biskuit MP-ASI, karena warna dari kedua jenis pati sama, sehingga nilai 
intensitas produk biskuit MP-ASI yang dihasilkan tidak berbeda nyata. 
Berdasarkan Tabel di atas dapat dilihat bahwa intensitas warna kuning pada 
biskuit MP-ASI kontrol memiliki nilai tertinggi dibandingkan dengan biskuit 
dengan kombinasi perlakuan substitusi tepung ikan pada pati garut dan pati 
sagu. Hal ini dapat disebabkan karena kadar protein pada tepung terigu lebih 
tinggi dibandingkan dengan kedua jenis pati yang mempengaruhi terjadinya 
reaksi Maillard sehingga memberikan intensitas warna yang berbeda. 
 
4.3.5 Karaksteristik Organoleptik (Hedonic Scale Scoring) 
Uji hedonik dilakukan terhadap 30 panelis tidak terlatih (ibu yang memiliki 
batita) di “POLINDES PELITA” Kabupaten Probolinggo terhadap 9 jenis biskuit 
MP-ASI, meliputi biskuit MP-ASI sesuai kombinasi perlakuan dan biskuit MP-ASI 
kontrol. Pada uji ini, 30 panelis tidak terlatih diminta untuk mengungkapkan 
tanggapannya terhadap biskuit MP-ASI. tingkat kesukaan dalam pengujiannya 
menggunakan skala (1-5) dari sangat tidak menyukai sampai dengan sangat 
menyukai.  Skala yang digunakan merupakan skala garis dengan angka mulai 
dari angka terendah hingga angka tertinggi, sangat tidak menyukai sampai 
sangat menyukai. Hal ini dilakukan untuk mengetahui adanya perbedaan tingkat 
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kesukaan antar perlakuan yang ada. Hasil pengamatan tersebut meliputi warna, 
aroma, rasa, tekstur, kenampakan dan bau. 
Menurut Winarno (1987) dalam Muchtadi (2002), makanan tambahan anak 
kecil dapat dilihat penerimaannya berdasarkan kriteria ibu. Salah satu kriteria 
menyebutkan bahwa makanan tambahan anak kecil dapat diterima apabila ibu 
menyenangi rasa makanan tambahan tersebut. 
 
4.3.5.1 Warna 
Warna merupakan salah satu unsur penting yang menentukan ketertarikan 
konsumen terhadap suatu produk makanan sebelum akhirnya memutuskan 
untuk mengkonsumsinya. Dewayani dkk. (2002) menyatakan bahwa warna 
merupakan salah satu komponen terpenting bagi suatu produk pangan. Warna 
juga sering diasosiasikan sebagai faktor yang menggambarkan tingkat 
kematangan, daya beli, dan keamanan dari suatu produk. 
Menurut Yuwono dan Susanto (1998), kesukaan konsumen terhadap 
produk pangan ditentukan oleh warna. Konsumen telah mempunyai gambaran 
tertentu tentang produk dari warnanya.. Warna biskuit dipengaruhi oleh bahan-
bahan dalam pembuatan biskuit. Pada umumnya warna biskuit berkisar antara 
warna kuning pucat hingga coklat. Warna biskuit pada penelitian ini dipengaruhi 
oleh penambahan tepung ikan. 
Berdasarkan uji organoleptik, diperoleh tingkat kesukaan panelis terhadap 
warna biskuit MP-ASI dengan perlakuan  berkisar antara 3,14 hingga 4,13. Hasil 






Gambar 4.17 Pengaruh Perlakuan Jenis Pati dan Subsitusi Tepung Ikan Nila 
terhadap Terhadap Tingkat Kesukaan Panelis pada Parameter 
Warna 
 
Gambar 4.17 menunjukkan skor kesukaan panelis terhadap warna biskuit 
MP-ASI, dimana skor kesukaan panelis tertinggi diperoleh dari kombinasi 
perlakuan jenis pati garut dan subsitusi tepung ikan nila 20% yaitu 4,13 (suka). 
Sedangkan skor kesukaan panelis terendah diperoleh pada kombinasi perlakuan 
jenis pati sagu dan subsitusi tepung ikan nila 10% yaitu 3,13 (biasa/netral). Hal 
ini dikarenakan hampir semua panelis kurang menyukai warna biskuit MP-ASI 
substitusi tepung ikan yang rendah sebab berwarna pucat dan memiliki kesan 
kurang matang. Hal ini disebabkan karena pati garut dan pati sagu memiliki 
warna putih pucat sehingga berpengaruh terhadap warna biskuit yang dihasilkan. 
Semakin tinggi tepung ikan ikan nila yang disubstitusikan ke dalam formulasi 
biskuit maka biskuit yang dihasilkan menjadi lebih gelap. Warna coklat pada 
biskuit disebabkan oleh substitusi tepung ikan nila yang berwarna kuning 
kecoklatan. Semakin banyak tepung ikan nila yang disubstitusikan, semakin 
gelap warna biskuit yang dihasilkan karena warna kuning kecoklat. Menurut 
Winarno (2002) warna memberi rangsangan yang kuat terhadap tingkat 
kesukaan panelis. Suatu bahan yang dinilai bergizi, enak, dan teksturnya baik 
tidak akan dimakan jika warnanya tidak sedap dipandang atau memberikan 
kesan menyimpang dari warna seharusnya. 
Hasil uji lanjut menggunakan DMRT (Duncan Multiple Range Test) 
(Lampiran ) memperlihatkan bahwa ada perbedaan nyata (α=0,05) kesukaan 
panelis terhadap warna biskuit MP-ASI. Rerata kesukaan panelis terhadap warna 




Tabel 4.16 Rerata Kesukaan Panelis terhadap Warna Biskuit MP-ASI 
Jenis Pati 
Substitusi Tepung 
Ikan Nila (b/b) 
Rerata Kesukaan Warna 
(Skala 1-5) 
Pati Garut 
10% 3,47 ± 1,22 (Netral) a 
20% 4,13 ± 0,73 (Menyukai) b 
30% 3,93 ±  0,69 (Menyukai) ab 
40% 3,87 ±  0,51 (Menyukai)  ab 
Pati Sagu 
10% 3,13  ± 0,73 (Netral) a 
20% 3,53  ± 0,82 (Netral) a 
30% 3,27 ±  0,94 (Netral) a 
40% 4,07 ±  0,87(Menyukai)  b 
Kontrol (Terigu) 3,00 (Menyukai) 
Keterangan: Angka yang didampingi huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata 
(sd DMRT 5%: 0,217). 
 
Analisa ragam menunjukkan bahwa perlakuan jenis pati dan subsitusi 
tepung ikan nila tidak berpengaruh nyata (α=0,05) dan antara dua perlakuan 
tidak mengalami interaksi. Hal ini disebabkan menurut panelis, warna biskuit 
yang dihasilkan antara perlakuan satu dengan perlakuan lain tidaklah jauh 
berbeda. Menurut panelis, warna yang dihasilkan yaitu kuning kecoklatan. Warna 
kuning kecoklatan diduga karena penambahan tepung ikan nila dan pati 
(garut/sagu) pada biskuit. Tepung ikan nila pada biskuit ini walaupun 
penambahannya pada biskuit hanya sedikit mampu meberikan warna coklat 
pada biskuit. Pati (garut/sagu) memiliki gula pereduksi yang tinggi. Gula reduksi 
dapat bereaksi dengan asam amino dari protein tepung ikan nila yang 
menghasilakan warna produk yang lebih gelap, dan dikenal sebagai reaksi 
browning (Hotckiss, et al. 1995). 
Proses pengovenan diduga juga menyebabkan terjadinya reaksi 
pencoklatan, yaitu karamelisasi gula, mengingat suhu pengovenan yang cukup 
tinggi dan waktu yang lama. Karateristik warna coklat pada produk 
pemanggangan disebabkan karena reaksi Maillard. Karamelisasi gula 
merupakan transformasi dari gula-gula dibawah pengaruh panas dari tidak 
berwarna menjadi bermacam-macam warna dari kuning muda hingga coklat 
gelap (Pyler,1992). 
Winarno (2002) menyatakan bahwa proses pemanasan dapat 
menyebabkan terjadinya reaksi Maillard antara gula pereduksi dari karbohidrat 
dengan asam amino (gugus amina primer) dari protein yang menghasilkan 
pembentukan warna coklat. Warna coklat seringkali dikehendaki atau kadang 
kala menjadi penurunan mutu. Warna memberi rangsangan yang kuat terhadap 
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tingkat kesukaan panelis. Suatu bahan yang dinilai bergizi, enak, dan teksturnya 
baik tidak akan dimakan jika warnanya tidak sedap dipandang atau memberikan 
kesan menyimpang dari warna seharusnya. 
 
4.3.5.2 Aroma 
Aroma makanan atau minuman adalah turunan dari sebagian komponen 
pangan yang terdeteksi oleh indera penciuman manusia. Rerata kesukaan 
panelis terhadap aroma biskuit MP-ASI akibat jenis pati dan subsitusi tepung ikan 
nila yang berbeda berkisar antara 3,2 hingga 4,27, yang berarti bahwa tingkat 
kesukaan panelis berkisar antara netral/biasa dan suka terhadap aroma biskuit 
MP-ASI. Hasil pengujian tersebut digambarkan pada Gambar4.18 berikut ini : 
Gambar 4.18 Pengaruh Perlakuan Jenis Pati dan Subsitusi Tepung Ikan Nila  
Terhadap Tingkat Kesukaan Panelis pada Parameter Aroma 
 
Menurut Winarno (2004) aroma atau bau-bauan didefinisikan sebagai 
sesuatu yang dapat diamati dengan indera penciuman. Zat-zat aroma dapat 
menguap dan sedikit tidak larut dalam air dan sedikit tidak larut pada lemak. 
Aroma atau bau yang ditimbulkan oleh makanan dapat menentukan kelezatan 
makanan tersebut.Gambar 4.18 menunjukkan skor kesukaan panelis terhadap 
aroma biskuit MP-ASI, dimana skor kesukaan panelis tertinggi diperoleh dari 
kombinasi perlakuan jenis pati garut dan subsitusi tepung ikan nila 10% yaitu 
4,27 (suka). Sedangkan skor kesukaan panelis terendah diperoleh pada 
kombinasi perlakuan jenis pati garut dan subsitusi tepung ikan nila 40% yaitu 3,2 
(netral/biasa).  
Hasil uji lanjut menggunakan DMRT (Duncan Multiple Range Test) 
(Lampiran ) memperlihatkan bahwa ada perbedaan nyata (α=0,05) kesukaan 
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panelis terhadap aroma biskuit MP-ASI. Rerata kesukaan panelis terhadap 
warna biskuit MP-ASI dapat dilihat pada Tabel 4.17 
 
Tabel 4.17 Rerata Kesukaan Panelis terhadap Aroma Biskuit MP-ASI 
Jenis Pati 
Substitusi Tepung 
Ikan Nila (b/b) 
Rerata Kesukaan Aroma 
(Skala 1-5) 
Pati Garut 
10% 4,27 ± 0,87 (Menyukai) b 
20% 3,80 ± 0,55 (Menyukai) ab 
30% 3,67 ± 0,71 (Menyukai) a 
40% 3,20 ± 0,76  (Netral) a 
Pati Sagu 
10% 4,07 ± 0,69 (Menyukai) ab 
20% 3,93 ± 0,58(Menyukai)  ab 
30% 3,40 ± 0,62 (Netral) a 
40% 3,20 ±0,76 (Netral) a 
Kontrol (Terigu) 3,60 (Menyukai) 
Keterangan: Angka yang didampingi huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata 
(sd DMRT 5%: 0,18). 
 
Hasil analisis ragam (Lampiran) menunjukkan bahwa nilai kesukaan 
aroma biskuit MP-ASI dengan jenis pati tidak berbeda nyata (α=0,05) dengan 
nilai kesukaan aroma biskuit MP-ASI. Hal ini menunjukkan bahwa jenis pati tidak 
memberikan pengaruh nyata terhadap skor kesukaan panelis pada parameter 
aroma biskuit MP-ASI. Perlakuan jenis pati tidak menunjukkan perbedaan secara 
signifikan atau cenderung memiliki aroma yang hampir sama sehingga akan 
membuat panelis yang tidak terlatih kesulitan untuk membedakan aroma. 
Berdasarkan hasil analisis ragam (Lampiran) parameter subsitusi tepung 
ikan nila yang tidak berbeda berpengaruh nyata (α=0,05) pada tingkat kesukaan 
aroma biskuit MP-ASI. Kesukaan panelis diduga didasarkan pada aroma biskuit 
MP-ASI yang semakin berbau ikan (amis). Aroma biskuit ini dihasilkan dari 
subsitusi tepung ikan nila. Dapat dilihat bahwa semakin banyak proporsi tepung 
ikan nila berpengaruh pada semakin rendah skor kesukaan terhadap aroma 
biskuit MP-ASI. Hal ini diduga bahwa panelis masih belum terbiasa dengan 
aroma ikan yang terlalu dominan pada biskuit. Menurut Winarno (1997), 
penambahan bahan pangan dapat mempengaruhi aroma biskuit. 
Berdasarkan analisa ragam menunjukkan bahwa pelakuan jenis pati dan 
subsitusi tepung ikan nila tidak memberikani interaksi terhadap tingkat kesukaan 
panelis terhadap aroma biskuit MP-ASI yang dihasilkan. Hal ini disebabkan oleh 
aroma biskuit yang dihasilkan hampir sama antara perlakuan satu dengan yang 
lainnya. Dalam pembuatan biskuit ini, penambahan bahan lain seperti susu skim 
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dan margarin menghasilkan rom sus sehingga menutupi aroma dari tepung ikan 
dan pati (garut/sagu) yang merupakan bahan utama pembuatan biskuit. 
Aroma merupakan salah satu faktor penentu kualitas produk pangan. 
Timbulnya aroma atau bau ini karena zat tersebut bersifat volatil (menguap), 
sedikit larut dalam air dan lemak (Marliyati, 2012). Pembentukan aroma ini 
adalah reaksi antara asam-asam amino dan gula pereduksi, dengn menggunkan 
lipida sebagai medium reaksi. Komponen-komponen tersebut menurut Zook., et 
al (1995) merupakan komponen penting dalam pembentukan aroma. Farmer and 
Mottim (1994) menyatakan bahwa komposisi lemak yang tepat pada bahan 
pangan akan mempengaruhi keeimbangan dari beberapa reaksi pembentukan 




Kenampakan suatu produk ditentukan oleh bahan-bahan penyusun pada 
suatu produk makanan .Rerata kesukaan panelis terhadap warna biskuit MP-ASI 
akibat perlakuan jenis pati dan subsitusi tepung ikan nila berkisar antara 3,33 
hingga 4,07 yang berarti bahwa tingkat kesukaan panelis menunjukkan suka 
terhadap kenampakan biskuit MP-ASI. Gambar 4.19 menunjukkan hubungan 
antara jenis pati dan subsitusi tepung ikan nila terhadap tingkat kesukaan panelis 
terhadap parameter kenampakan biskuit MP-ASI. 
 
Gambar 4.19 Pengaruh Perlakuan Jenis Pati dan Subsitusi Tepung Ikan Nila  





Pada Gambar 4.19 dapat dilihat bahwa rerata kesukaan panelis terhadap 
kenampakan biskuit MP-ASI cenderung naik seiring dengan banyaknya tepung 
ikan nila yang disubstitusikan. Panelis cenderung kurang menyukai biskuit 
dengan substitusi tepung ikan nila yang rendah. 
Hasil uji lanjut menggunakan DMRT (Duncan Multiple Range Test) 
(Lampiran) memperlihatkan bahwa tidak ada perbedaan nyata (α=0,05) 
kesukaan panelis terhadap kenampakan biskuit MP-ASI. Hal ini berarti substitusi 
tepung ikan nila terhadap jenis pati tidak memberikan pengaruh nyata (α=0,05) 
pada kesukaan panelis terhadap kenampakan biskuit MP-ASI. Rerata kesukaan 
panelis terhadap kenampakan biskuit MP-ASI dapat dilihat pada Tabel 4.18. 
 
Tabel 4.18 Rerata Kesukaan Panelis terhadap Kenampakan Biskuit MP-ASI 
Jenis Pati 
Substitusi Tepung 
Ikan Nila (b/b) 
Rerata Kesukaan Kenampakan 
(Skala 1-5) 
Pati Garut 
10% 3,47 ± 1,17 (Netral) b 
20% 4,07 ± 0,69 (Menyukai) ab 
30% 3,93 ± 0,69 (Menyukai) ab 
40% 3,80 ± 0,55 (Menyukai) ab 
Pati Sagu 
10% 3,40 ± 0,81 (Netral) a 
20% 3,60 ± 0,72 (Menyukai) a 
30% 3,33 ± 0,88 (Netral) a 
40% 3,93 ± 0,94 (Menyukai) ab 
Kontrol (Terigu) 2,87 (Netral) 
Keterangan: Angka yang didampingi huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata 
(sd DMRT 5%:0,214) 
 
Berdasarkan Tabel 4.18, skor kesukaan panelis tertinggi diperoleh dari 
kombinasi perlakuan substitusi tepung ikan nila 20% terhadap pati garut 
(4,07=suka). Sedangkan skor kesukaan panelis terendah diperoleh pada biskuit 
MP-ASI substitusi tepung ikan nila 30% terhadap pati sagu (3,33=netral). 
Kenampakan biskuit MP-ASI berhubungan dengan warna dan bentuk biskuit.  
Pada substitusi tepung ikan sedikit,  warna yang dihasilkan adalah pucat dan 
memberikan kesan tidak matang sehingga kurang disukai oleh panelis. Semakin 
tinggi tepung ikan ikan nila yang disubstitusikan ke dalam formulasi biskuit maka 
biskuit yang dihasilkan menjadi lebih gelap. Warna coklat pada biskuit 
disebabkan oleh substitusi tepung ikan nila yang berwarna kuning kecoklatan. 







Tekstur merupakan salah satu atribut yang penting dalam penerimaan 
biskuit. Rerata kesukaan panelis terhadap tekstur biskuit MP-ASI akibat 
perlakuan jenis pati dan subsitusi tepung ikan nila berkisar antara 3,87 hingga 
4,4 yang berarti bahwa tingkat kesukaan panelis menunjukkan suka terhadap 
kenampakan biskuit MP-ASI. Gambar 4.20 menunjukan hubungan antara jenis 
pati dan subsitusi tepung ikan nila terhadap tingkat kesukaan panelis terhadap 













Gambar 4.20 Pengaruh Perlakuan Jenis Pati dan Subsitusi Tepung Ikan Nila  
Terhadap Tingkat Kesukaan Panelis pada Parameter Tekstur 
 
 Gambar 4.20 menunjukkan skor kesukaan panelis terhadap tekstur biskuit 
MP-ASI, dimana skor kesukaan panelis tertinggi diperoleh dari kombinasi 
perlakuan jenis pati garut dan subsitusi tepung ikan nila 10% yaitu 4,4 (suka). 
Sedangkan skor kesukaan panelis terendah diperoleh pada kombinasi perlakuan 
jenis pati garut dan subsitusi tepung ikan nila 30% yaitu 3,87 (biasa/netral). 
Tekstur yang padat dan cenderung keras tidak disukai oleh panelis. Hal ini 
disebabkan karena tekstur yang cenderung keras tidak sesuai diberikan kepada 
batita mengingat kemampuannya dalam mengunyah masih kurang. Tekstur yang 
diharapkan pada biskuit MP-ASI adalah tekstur yang lembut dan renyah. 
Hasil uji lanjut menggunakan DMRT (Duncan Multiple Range Test) 
(Lampiran ) memperlihatkan bahwa ada perbedaan nyata (α=0,05) kesukaan 
panelis terhadap tekstur biskuit MP-ASI. Rerata kesukaan panelis terhadap 
tekstur biskuit MP-ASI dapat dilihat pada Tabel 4.19 
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Tabel 4.19 Rerata Kesukaan Panelis terhadap Tekstur Biskuit MP-ASI 
Jenis Pati 
Substitusi Tepung 
Ikan Nila (b/b) 
Rerata Kesukaan Tekstur 
(Skala 1-5) 
Pati Garut 
10% 4,40 ± 0,50 (Menyukai) b 
20% 4,07 ±  0,45 (Menyukai) ab 
30% 3,87 ±  0,63 (Menyukai) a 
40% 3,93  ± 0,78 (Menyukai) a 
Pati Sagu 
10% 4,13  ± 0,63 (Menyukai) ab 
20% 4,33  ± 0,48 (Menyukai) b 
30% 3,93  ± 0,58 (Menyukai) a 
40% 4,07  ± 0,58 (Menyukai) ab 
Kontrol (Terigu) 2,00 (Tidak Menyukai) 
Keterangan: Angka yang didampingi huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata 
(sd DMRT 5%: 0,216). 
 
 Analisis ragam (Lampiran) menunjukkan bahwa perlakuan jenis pati dan 
subsitusi tepung ikan nila serta interaksi kedua perlakuan tidak memberikan 
pengaruh nyata (α=0,05) terhadap tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur 
biskuit MP-ASI yang dihasilkan. Berdasarkan gambar diketahui bahwa semakin 
besar proporsi tepung ikan nila maka kesukaan panelis terhadap tekstur semakin 
rendah.  
 Kerenyahan pada biskuit juga berhubungan dengan kandungan lemak 
pada bahan pembantu yang digunakan. Dimana lemak mempunyai pernanan 
memberikan kerenyahan pada produk pangan, sehingga dengan penurunan 
kandungan lemak pada biskuit maka akan menurunkan nilai kerenyahannya. 
Kerenyahan merupakan fungsi dari jumlah air yang terikat dalam matriks 
karbohidrat (Gaines, 1984). Menurut hasil pengujian bahan baku tabel 4.1 tepung 
ikan nila mengandung lemak sebesar 6,71. Hilangnya atau menurunnya 
kerenyahan dapat disebabkan oleh pembengkakan dan pemecahan kristal 
karbohidarat salama tersedianya air. Menurut Imandira dan Fitriyono (2013), 
lemak akan memecah strukturnya kemudian melapisi pati dan gluten, sehingga 
dihasilkan biskuit yang renyah. Lemak dapat memperbaiki struktur fisik seperti 
pengembangan, kelembutan, tekstur, dan aroma. 
 Telur yang ditambahkan juga berfungsi untuk memeperbaiki tekstur biskuit 
sebagai emulsifikasi, pelembut tekstur dan daya pengikat. Sebagai pengemulsi 
kuning telur dapat memebentu menjaga kestabilan adonan. Adanya albumin telur 
membantu pembentukan struktur adonan selama pemanggangan biskuit karena 
membantu menagkap udara saat pencampuran adonan sehingga udara dapat 
merata diseluruh adonan dan meningkatkan kerenyaha (Gracia, 2009). 
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Penggunaan terigu pada biskuit MP-ASI (kontrol) mempengaruhi tekstur 
produk akhir, dimana cenderung padat dan keras dibandingkan dengan biskuit 
MP-ASI yang disubstitusi tepung ikan nila terhadap pati garut dan pati sagu. Hal 
ini disebabkan karena tepung terigu mengandung gluten (protein dalam gandum) 
yang mempengaruhi kekerasan produk yang dibentuk. Gluten terbentuk dari dua 
komplek yang dikenal sebagai gliadin dan glutenin. Glutenin membantu 
terbentuknya kekuatan dan kekerasan adonan. Gliadin lebih lembut dan 
mempengaruhi perpaduan dan elastisitas adonan (Mudjajanto & Yulianti, 2004). 
 
4.2.5.5 Rasa 
Rasa makanan atau minuman merupakan turunan dari sebagian 
komponen pangan yang terlarut dalam air liur selama makanan tersebut dicerna 
secara mekanis di dalam mulut. Rasa suatu bahan pangan dapat berasal dari 
bahan pangan itu sendiri dan perlakuan selama pengolahan, maka rasanya 
dipengaruhi oleh bahan yang ditambahkan selama proses pembuatan. Agar 
suatu senyawa dikenal rasanya, senyawa tersebut harus dapat larut dalam air 
liur sehingga dapat mengadakan hubungan dengan microvillus dan impuls 
(stimulus) yang terbentuk dikirim melalui syaraf ke pusat susunan syaraf dan 
timbul kesan rasa (Winarno, 1992). 
Rasa suatu produk ditentukan oleh adanya kandungan gula, garam, 
ataupun asam pada suatu produk makanan. Menurut Winarno (2004), 
disampaikan bahwa rasa merupakan faktor yang penting dari produk suatu 
makanan di samping tekstur, penampakan dan konsistensi bahan yang akan 
mempengaruhi cita rasa yang ditimbulkan oleh bahan pangan tersebut. Rasa 
suatu bahan dapat berasal dari sifat bahan itu sendiri atau karena adanya zat 
lain yang ditambahkan pada proses pengolahannya. 
 Rerata kesukaan panelis terhadap rasa biskuit MP-ASI akibat perlakuan 
jenis pati dan subsitusi tepung ikan nila berkisar antara 2,93 hingga 4,4 yang 
berarti bahwa tingkat kesukaan panelis menunjukkan suka terhadap 
kenampakan biskuit MP-ASI. Gambar 4.21 menunjukan hubungan antara jenis 
pati dan subsitusi tepung ikan nila terhadap tingkat kesukaan panelis terhadap 







Gambar 4.21 Pengaruh Perlakuan Jenis Pati dan Subsitusi Tepung Ikan Nila  
Terhadap Tingkat Kesukaan Panelis pada Parameter Rasa 
 
 Gambar 4.21 menunjukkan skor kesukaan panelis terhadap rasa biskuit 
MP-ASI, dimana skor kesukaan panelis tertinggi diperoleh dari kombinasi 
perlakuan jenis pati garut dan subsitusi tepung ikan nila 10% yaitu 4,4 (suka). 
Sedangkan skor kesukaan panelis terendah diperoleh pada kombinasi perlakuan 
jenis pati garut dan subsitusi tepung ikan nila 40% yaitu 2,9 (netral). Pada 
substitusi tepung nila 40%, rasa biskuit yang dihasilkan adalah dominan gurih 
daripada manis. Selain rasa manis gurih yang berasal dari telur, gula dan 
margarin, biskuit substitusi tepung daging ikan nila. Dari segi panelis, diduga 
panelis belum terbiasa dengan biskuit yang mempunyai rasa ikan yang terlalu 
dominan karena produk biskuit ikan belum beredar luas di kalangan masyarakat, 
padahal biskuit ikan mengandung protein yang tinggi. Menurut Winarno (1997), 
rasa suatu bahan pangan dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu senyawa kimia, 
temperatur, dan interaksi dengan komponen rasa yang lain. 
Hasil uji lanjut menggunakan DMRT (Duncan Multiple Range Test) 
(Lampiran ) memperlihatkan bahwa ada perbedaan nyata (α=0,05) kesukaan 
panelis terhadap warna biskuit MP-ASI. Rerata kesukaan panelis terhadap rasa 








Tabel 4.20 Rerata Kesukaan Panelis terhadap Rasa Biskuit MP-ASI 
Jenis Pati 
Substitusi Tepung 
Ikan Nila (b/b) 
Rerata Kesukaan Rasa 
(Skala 1-5) 
Pati Garut 
10% 4,40 ± 0,97 (Menyukai)  b 
20% 3,87 ± 0,82 (Menyukai) b 
30% 3,60 ± 0,72 (Menyukai) b 
40% 2,93 ± 0,87 (Netral) a 
Pati Sagu 
10% 4,20 ± 0,66 (Menyukai) b 
20% 4,00 ± 0,98 (Menyukai) b 
30% 3,33 ± 0,80 (Netral)ab 
40% 3,00 ± 0,91 (Netral) ab 
Kontrol (Terigu) 3,20 (Netral) 
Keterangan: Angka yang didampingi huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata 
(sd DMRT 5%: 0,528). 
 
 Hasil analisis ragam (Lampiran) menunjukkan bahwa nilai kesukaan rasa 
biskuit MP-ASI dengan jenis pati berbeda nyata (α=0,05) dengan nilai kesukaan 
rasa biskuit MP-ASI. Sedangkan hasil analisis ragam (Lampiran) parameter 
subsitusi tepung ikan nila yang berbeda berpengaruh nyata (α=0,05) pada tingkat 
kesukaan rasa biskuit MP-ASI. Namun perlakuan jenis pati dan subsitusi tepung 
ikan nila tidak memberikan interaksi terhadap tingkat kesukaan rasa. Menurut 
panelis, rasa yang dihasilkan yaitu manis gurih. Semakin banyak proporsi tepung 
ikan biskuit MP-ASI yang dihasilkan cenderung gurih. Penambahan bahan baku 
seperti susu skim, gula, telur dan margarin mempengaruhi rasa pada biskuit MP-
ASI, karena gula cenderung memberikan rasa yang khas karena adanya 
karamelisasi selama proses pengovenan. Protein dan lemak dari tepung 
ikandiduga mampu memberikan rasa dari makanan. Pada analisa bahan baku 
tabel 4.1 didapatkan protein sebesar 79,01 % dan lemak 6,71 %. Menurut 
Winarno (1997) penyebab terjadinya peningkatan rasa gurih disebabkan dari 




Bau merupakan sesuatu yang dapat diamati dengan indera penciuman. 
Rerata kesukaan panelis terhadap bau biskuit MP-ASI akibat perlakuan jenis pati 
dan subsitusi tepung ikan nila berkisar antara 2,8 hingga 4,07 yang berarti bahwa 
tingkat kesukaan panelis menunjukkan suka terhadap kenampakan biskuit MP-
ASI. Gambar 4.22 menunjukan hubungan antara jenis pati dan subsitusi tepung 




















Gambar 4.22 Pengaruh Perlakuan Jenis Pati dan Subsitusi Tepung Ikan Nila  
Terhadap Tingkat Kesukaan Panelis pada Parameter Bau 
 
Gambar 4.22  menunjukkan skor kesukaan panelis terhadap bau biskuit 
MP-ASI, dimana skor kesukaan panelis tertinggi diperoleh dari kombinasi 
perlakuan jenis pati sagu dan subsitusi tepung ikan nila 10% yaitu 4,07 (suka). 
Sedangkan skor kesukaan panelis terendah diperoleh pada kombinasi perlakuan 
semua jenis pati dan subsitusi tepung ikan nila 40% yaitu 2,8 (netral). Semakin 
tinggi substitusi tepung ikan nila, tingkat kesukaan panelis terhadap bau biskuit 
cenderung menurun. Hal ini disebabkan karena biskuit dengan substitusi tepung 
daging ikan nila yang tinggi memiliki bau cenderung amis yang berasal ikan nila. 
Substitusi tepung daging ikan nila yang tinggi dapat menyebabkan bau yang 
relatif tajam. Pembuatan biskuit MP-ASI pada penelitian ini menggunakan vanili 
dan susu skim untuk mengurangi bau ikan yang berasal dari tepung daging ikan 
nila. Biskuit substitusi tepung ikan nila  10% lebih disukai panelis daripada biskuit 
MP-ASI kontrol dari tepung terigu karena memberikan bau yang gurih namun 
tidak bau ikan 
Hasil uji lanjut menggunakan DMRT (Duncan Multiple Range Test) 
(Lampiran ) memperlihatkan bahwa ada perbedaan nyata (α=0,05) kesukaan 
panelis terhadap bau biskuit MP-ASI. Rerata kesukaan panelis terhadap bau 








Tabel 4.21 Rerata Kesukaan Panelis terhadap Bau Biskuit MP-ASI 
Jenis Pati 
Substitusi Tepung 
Ikan Nila (b/b) 
Rerata Kesukaan Bau 
(Skala 1-5) 
Pati Garut 
10% 4,07 ± 0,78 (Menyukai) b 
20% 3,80 ± 0,55 (Menyukai) b 
30% 3,40 ± 0,81 (Netral) ab 
40% 2,80 ± 0,85 (Netral) a 
Pati Sagu 
10% 4,07 ± 0,58 (Menyukai) b 
20% 4,00 ± 0,37 (Menyukai)  b  
30% 3,47 ± 0,51 (Netral) ab 
40% 2,80 ± 0,76 (Netral) a 
Kontrol (Terigu) 3,80 (Menyukai) 
Keterangan: Angka yang didampingi huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata 
(sd DMRT 5%: 0,216) 
 
Menurut Winarno (1997), penambahan bahan pangan dapat 
mempengaruhi bau biskuit. Cita rasa bahan pangan sesungguhnya terdiri dari 
tiga komponen yaitu bau, rasa, dan rangsangan mulut. Bau makanan banyak 
menentukan kelezatan bahan makanan tersebut. Bau lebih banyak berhubungan 
dengan alat panca indera penciuman. Bau-bauan baru dapat dikenali bila 
berbentuk uap, dan molekul-molekul komponen bau tersebut harus sempat 
menyentuh silia (bulu) sel olfaktori, diteruskan ke otak dalam bentuk impuls listrik, 
oleh ujung-ujung olfaktori. 
 
 
4.4 Pemilihan Perlakan Terbaik 
Pemilihan perlakuan terbaik dengan metode Zeleny dilakukan berdasarkan 
pengujian yang telah dilakukan terhadap beberapa parameter produk biskuit MP-
ASI. Perlakuan dengan hasil perhitungan terendah merupakan perlakuan terbaik. 
Penilaian juga diambil dari parameter organoleptik melalui pemberian skor 
secara subjektif oleh 40 orang panelis. Melalui pengujian tersebut diperoleh nilai 
terbaik pada unsur kimia. Biskuit MP-ASI proporsi jenis pati sagu dengan 
subsitusi tepung ikan nila 20% merupakan perlakuan terbaik dengan sifat fisik 
dan kimia serta tingkat kesukaan panelis. Berikut ini merupakan tabel 








Tabel 4.22 Perbandingan Parameter Masing-masing Sampel 
Keterangan :   J1N1 = Biskuit Subsitusi Tepung Ikan Nila 10% dan Pati Garut 90% 
J1N2 = Biskuit Subsitusi Tepung Ikan Nila 20% dan Pati Garut 80% 
J1N3 = Biskuit Subsitusi Tepung Ikan Nila 30% dan Pati Garut 70% 
J1N4 = Biskuit Subsitusi Tepung Ikan Nila 40% dan Pati Garut 60% 
J2N1 = Biskuit Subsitusi Tepung Ikan Nila 10% dan Pati sagu 90% 
J2N2 = Biskuit Subsitusi Tepung Ikan Nila 20% dan Pati sagu 80% 
J2N3 = Biskuit Subsitusi Tepung Ikan Nila 30% dan Pati sagu 70% 
J2N4 = Biskuit Subsitusi Tepung Ikan Nila 40% dan Pati sagu 60% 
 
Biskuit MP-ASI perlakuan terbaik yang terpilih yaitu substitusi tepung nila 
20% terhadap pati sagu. Kandungan gizi pada biskuit MP-ASI perlakuan terbaik 
diuji dengan melakukan analisis proksimat dan daya cerna protein. Analisis 
proksimat yang dilakukan meliputi kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar 
lemak, kadar karbohidrat by difference, kadar pati dan kadar serat kasar. Selain 
itu dilakukan juga penghitungan nilai kalori dan informasi nutrisi yang terkandung 
dalam biskuit. Hasil analisis proksimat dan daya cerna protein biskuit MP-ASI 
perlakuan terbaik, yakni biskuit MP-ASI substitusi tepung ikan nila 20% terhadap 












J1N1 J1N2 J1N3 J1N4 J2N1 J2N2 J2N3 J2N4 
Warna 3,47 4,13 3,93 3,87 3,13 3,53 3,27 4,07 
Aroma 4,27 3,80 3,67 3,20 4,07 3,80 3,67 3,20 
Rasa 4,40 3,87 3,60 2,93 4,20 4,00 3,33 3,00 
Tekstur 4,40 4,07 3,87 3,93 4,13 4,33 3,93 4,07 
Kenampakan 3,47 4,07 3,93 3,80 3,40 3,60 3,33 3,93 
Bau 4,07 3,80 3,40 2,80 4,07 4,00 3,47 2,80 
Warna (L) 79,48 75,79 71,60 67,21 81,05 73,01 69,43 67,65 
Warna (a) 2,09 3,06 4,32 6,33 3,23 5,70 6,19 6,39 
Warna (b) 21,11 22,87 23,02 23,44 19,29 21,82 21,26 22,39 
Protein 7,57 10,03 16,04 19,40 7,13 12,04 16,99 20,87 
Densitas Kamba 0,71 0,98 1,26 1,76 0,60 0,88 0,96 1,05 
Daya Patah 13,47 11,70 9,93 7,50 12,43 10,97 9,33 7,03 
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Tabel 4.23 Komposisi Biskuit MP-ASI Perlakuan Terbaik per 100 g Dibandingkan 
dengan Standar 
Parameter Nilai (%bb) Syarat Mutu* 
Kadar Air 3,02% Maksimum 5.0% 
Kadar Abu 1,05% Maksimum 3.5% 
Kadar Protein 12,04% Minimum 6.0% 
Kadar Lemak 18,62% Maksimum 18% 
Kadar Karbohidrat 
(by difference) 
65,26% Minimum 30.0% 
Kadar Pati 45,87% - 
Kadar Serat Kasar 0,42% Maksimum 5.0% 
Energi per 100 g 476,82 kkal Minimum 400.0 kkal 
Daya Cerna Protein 38,27% - 
* SNI 01-7111.2-2005. 
 
     Hasil pengujian terhadap perlakuan terbaik menunjukkan bahwa biskuit MP-
ASI dengan proporsi jenis pati sagu dan subsitusi tepung ikan nila 20% 
merupakan biskuit MP-ASI dengan kombinasi sifat kimia, fisik, dan organoleptik 
yang terbaik. Karakteristik kimia fisik tersebut berhubungan dengan sifat 
fungsional produk tersebut yang meliputi parameter kadar air, serat kasar, 
protein, lemak, pati, densitas kamba, daya patah, kecerahan (L*), kemerahan 
(a*), dan kekuningan (b*). Produk biskuit MP-ASI ini merupakan salah satu 
produk pangan yang beredar di pasaran dengan berbagai jenis bahan baku. 
Belum adanya standard pada parameter biskuit MP-ASI menyebabkan 
pembuatan produk ini mengacu pada parameter biskuit MP-ASI yang pernah 
dibuat dan dianalisa sebelumnya. 
 
4.4.1 Kadar Air 
Kadar air biskuit MP-ASI yang dihasilkan adalah 3,02%. Syarat mutu biskuit 
MP-ASI berdasarkan SNI 01-7111.2-2005 menyatakan kadar air maksimum yang 
terdapat pada biskuit adalah 5% (bb). Kadar air biskuit yang dihasilkan masih 
berada pada persyaratan SNI, sehingga dapat dikatakan bahwa kadar air biskuit 
terpilih dengan substitusi tepung ikan nila 20% terhadap pati sagu memenuhi 
persyaratan mutu biskuit berdasarkan SNI. 
 
4.4.2 Kadar Abu 
Syarat mutu biskuit berdasarkan SNI 01-7111.2-2005, kadar abu maksimum 
pada biskuit adalah 1,5% (bb). Kadar abu biskuit yang dihasilkan pada penelitian 
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ini adalah 1,05 %. Kadar abu biskuit MP-ASI percobaan berada di atas 
persyaratan mutu biskuit SNI atau sesuai standar. 
 
4.4.3 Lemak 
Kandungan lemak biskuit yang dihasilkan adalah 18,62%, sedangkan 
menurut SNI 01-7111.2-2005, kadar lemak dalam biskuit adalah minimum 6% 
dan maksimum 18%. Jika dibandingkan dengan persyaratan kadar lemak 
maksimum pada SNI, kadar lemak produk memenuhi persyaratan kadar lemak 
maksimum pada SNI, sehingga dapat dikatakan bahwa berdasarkan kadar 
lemaknya, biskuit yang dihasilkan belum memenuhi persyaratan mutu biskuit MP-
ASI jika mengacu pada persyaratan mutu biskuit pada SNI. 
Jika dibandingkan dengan persyaratan mutu biskuit pada SNI, kandungan 
gizi yang dimiliki biskuit dengan substitusi tepung ikan nila  memang berbeda. 
Hal ini disebabkan perbedaan kandungan gizi yang dimiliki bahan baku 
penyusunnya, yaitu tepung ikan nila, dimana di samping memiliki kandungan 
protein yang tinggi juga mengandung lemak yang cukup tinggi, yaitu masing-
masing sebesar 11,2%. Pada dasarnya perbedaan nilai gizi bukan suatu 
permasalahan. Menurut Manley (2000), biskuit merupakan produk yang tepat 
untuk dijadikan pangan sehat atau pangan fungsional yang menyediakan zat gizi 
tertentu yang dibutuhkan oleh tubuh. Dalam pembuatan biskuit ini zat gizi yang 
dimaksud adalah protein. Biskuit yang diperkaya protein akan menurunkan 
proporsi kandungan zat gizi lain. Dalam percobaan ini, zat gizi yang mengalami 
penurunan adalah karbohidrat. 
 
4.4.4 Protein 
Protein yang terdapat dalam biskuit sebagian besar berasal dari tepung 
ikan, telur, dan susu skim. Menurut syarat mutu biskuit berdasarkan SNI 01-
7111.2-2005, kadar protein minimum dalam biskuit adalah 6,00%. Kadar protein 
biskuit yang dihasilkan pada penelitian adalah 12,04%. Peningkatan kadar 
protein ini dikarenakan substitusi tepung ikan nila yang merupakan bahan 
makanan tinggi protein. Tujuan utama dari substitusi adalah untuk meningkatkan 
kandungan protein biskuit, sehingga dengan kadar protein biskuit sebesar 
12,04% penggunaan tepung ikan nila dapat dikatakan berhasil meningkatkan 




4.4.5 Kadar Karbohidrat (by difference) 
Hasil uji menunjukkan bahwa kadar karbohidrat biskuit MP-ASI yang 
dihasilkan adalah 65,26% Jika dibandingkan dengan syarat minimum kadar 
karbohidrat biskuit MP-ASI yang tercantum pada SNI (minimum 30.0%), kadar 
karbohidrat biskuit dengan substitusi tepung ikan nila dapat dikatakan telah 
sesuai standar. Kandungan karbohidrat pada biskuit MP-ASI ini relatif rendah 
karena terjadi penggantian sebagian pati sagu yang menjadi sumber utama 
karbohidrat dengan tepung ikan nila yang tinggi protein namun rendah 
karbohidrat. 
 
4.4.6 Kadar Pati 
Pati adalah suatu karbohidrat yang berbentuk granul yang terdapat di dalam 
organ tanaman. Pati merupakan senyawa terbanyak kedua yang dihasilkan oleh 
tanaman setelah selulosa, dan merupakan merupakan karbohidrat utama yang 
dimakan manusia. Polisakarida yang terkandung di dalam pati yaitu amilosa dan 
amilopektin. Komposisi amilosa dan amilopektin berbedadalam berbagai 
makanan yang mengandung pati. Sumber penghasil pati adalah biji-bijian 
serealia (Almatsier, 2004). 
Analisis kadar pati pada penelitian ini menggunakan metode hidrolisis asam. 
Didapatkan kadar pati pada biskuit perlakuan terbaik sebesar 45,87 %Pati tidak 
termasuk di dalam persyaratan mutu biskuit MP-ASI menurut SNI 01-7111.2-
2005.  
 
4.4.7 Kadar Serat Kasar 
Serat kasar merupakan bagian dari komponen tumbuhan yang tidak 
terhidrolisis oleh asam dan basa kuat sehingga semua polisakarida terhidrolisis 
menjadi glukosa sedangkan serat-seratnya terpisah dari polisakaridanya (Endra, 
2006). Serat kasar adalah bagian dari pangan yang tidak dapat dihidrolisis oleh 
bahan-bahan kimia yang digunakan untuk rnenentukan kadar serat kasar, yaitu 
asarn sulfat (H2S04 1,25 %) dan natriurn hidroksida (NaOH 1,25 %). Serat kasar 
merupakan sisa bahan makanan yang telah mengalami proses pemanasan 
dengan asam keras dan basa keras selama 30 menit berturut-turut dalam 
prosedur yang dilakukan di laboratorium. Dengan proses seperti ini dapat 
merusak beberapa macam serat yang tidak dapat  dicerna oleh manusia, dan 
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tidak dapat diketahui komposisi kimia tiap-tiap bahan yang membentuk dinding 
sel (Piliang dan Djojosoebagio, 1996). 
Hasil uji menunjukkan bahwa kadar serat kasar biskuit MP-ASI yang 
dihasilkan adalah 0,42 %. Jika dibandingkan dengan syarat minimum kadar serat 
kasar biskuit MP-ASI yang tercantum pada SNI (maksimum 5.0%), kadar serat 
kasar biskuit dengan substitusi tepung ikan nila ini dapat dikatakan telah sesuai 
standar. Serat kasar yang dihasilkan berasal dari susitusi pati sagu.  
 
4.4.8 Daya Cerna Protein 
Daya cerna menurut Fennema (1996) adalah proporsi nitrogen pangan yang 
dapat diserap setelah proses pencernaan. Ditambahkan pula bahwa daya cerna 
protein yang berasal dari pangan hewani lebih tinggi daripada daya cerna protein 
yang berasal dari pangan nabati. Proses pemanasan dengan pemanggangan 
pada biskuit dapat menyebabkan denaturasi protein dan meningkatkan daya 
cerna.  
Berdasarkan hasil pengukuran daya cerna protein relatif biskuit dengan 
substitusi tepung ikan nila 20% terhadap pati sagu adalah sebesar 41,27% Ini 
berarti dari protein yang dikonsumsi sebesar 41,27%% dapat dihidrolisis oleh 
enzim pencernaan menjadi fraksi yang larut. Hasil daya cerna protein pada 
penelitian ini dapat dikatakan cukup rendah apabila dibandingkan dengan hasil 
penelitian Sari et al. (2014) penentuan daya cerna protein menunjukkan bahwa 
daya cerna protein biskuit yang disubstitusi dengan tepung ikan gabus adalah 
78,45%, serta pada penelitian Mervina (2009) bahwa nilai daya cerna protein 
biskuit substitusi tepung ikan nila dengan tambahan isolat protein kedelai yang 
memiliki nilai daya cerna protein mencapai 89,34%. Perbedaan ini dapat 
disebabkan karena penggunaan bahan-bahan yang berbeda dalam pembuatan 
biskuit. Ketidaksesuaian ini juga dapat dipengaruhi oleh sifat protein sebagai 
senyawa yang reaktif, dimana sisi aktif beberapa asam amino dalam protein 
dapat bereaksi dengan komponen lain misalnya gula pereduksi, polifenol, lemak 
dan produk oksidasinya, serta bahan kimia aditif seperti alkali, belerang dioksida 
atau hidrogen peroksida (Muchtadi, 1993). 
Analisis daya cerna protein dapat dilakukan secara biologis, mikrobiologis, 
kimiawi, dan enzimatik. Pada penelitian ini digunakan metode enzimatik secara in 
vitro untuk melihat bioavailabilitas protein pada biskuit MP-ASI. Hsu et al. (1977) 
menyatakan prinsip dasar pengukuran daya cerna secara in vitro dengan teknik 
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multienzim adalah dengan menghidrolisis sampel protein dengan larutan 
multienzim, proses hidrolisis ini akan membebaskan gugus karboksil asam amino 
yang menyebabkan penurunan pH. pH suspensi protein pada menit ke-10 
setelah hidrolisis berkorelasi baik dengan daya cerna protein secara biologis. 
Fennema (1996) mengungkapkan bahwa daya cerna protein dipengaruhi 
oleh konformasi protein, ikatan antar protein dengan metal, lipid, asam nukleat, 
selulosa atau polisakarida lainnya, faktor anti nutrisi, ukuran dan luas permukaan 
partikel protein dan pengaruh proses panas atau perlakuan dengan alkali. 
Konformasi protein dapat berhubungan dengan proses pengolahan produk. 
Pemanasan merupakan suatu proses termal yang dapat mengubah konformasi 
protein. Proses pemanasan, seperti perebusan kedelai atau pengeringan dapat 
meningkatkan daya cerna protein karena dapat mendenaturasi protein senyawa 
anti-nutrisi (anti-protease) (Muchtadi, 1993). 
Nilai gizi protein dapat diartikan sebagai kemampuan suatu protein untuk 
dapat dimanfaatkan oleh tubuh sebagai sumber nitrogen untuk sintesis protein 
tubuh. Terdapat dua faktor yang menentukan nilai gizi suatu protein, yaitu: (1) 
daya cerna atau nilai cernanya dan (2) kandungan asam amino esensialnya. 
Protein yang mudah dicerna (dihidrolisis) oleh enzim-enzim pencernaan, serta 
mengandung asam-asam amino esensial yang lengkap serta dalam jumlah yang 
seimbang merupakan protein yang bernilai gizi tinggi (Muchtadi, 2010). 
Menurut Muchtadi (1989), protein yang mudah dicerna menunjukkan 
tingginya jumlah asam-asam amino yang dapat diserap oleh tubuh dan begitu 
juga sebaliknya. Penentuan daya cerna protein secara in vitro dapat dilakukan 
berdasakan prinsip absorbansi dengan penggunaan indikator berupa pereaksi 
Folin yang memberikan warna pada asam amino dan peptida hasil hidrolisis oleh 
enzim. Perbedaan intensitas warna larutan dapat menunjukkan perbedaan 
kandungan asam amino dan peptida (protein) pada sampel. Dalam prinsip ini 
absorbansi berbanding lurus dengan jumlah asam amino dan peptida dalam 
larutan. 
Daya cerna protein dipengaruhi oleh dua faktor, yaitu faktor eksogenus dan 
endogenus (Guo et al., 2007). Faktor eksogenus misalnya interaksi protein 
dengan polifenol, fitat, karbohidrat, lemak, dan protease inhibitor. Sedangkan 
faktor endogenus terkait dengan karakterisasi struktur protein seperti struktur 




4.4.9 Perhitungan Nilai Kalori 
Nilai energi biskuit diperoleh dengan mengkonversi jumlah protein, lemak, 
dan karbohidrat menjadi jumlah energi. Kandungan energi pada biskuit substitusi 
tepung daging ikan nila terhadap pati sagu diperoleh dengan mengkonversi 
kadar protein, lemak, dan karbohidrat menjadi jumlah energi. Lemak merupakan 
sumber energi yang paling besar, dimana 1 gram lemak dapat dikonversi menjadi 
energi sebesar 9 kkal. Sedangkan protein dan karbohidrat menghasilkan energi 4 
kkal per gram (AOAC, 2005). 
Berdasarkan hasil perhitungan, kandungan energi biskuit substitusi tepung 
daging ikan nila 20% terhadap pati sagu sebesar 476,82 kkal /100g. Menurut 
persyaratan makanan pendamping ASI SNI 01-7111.2-2005, kandungan energi 
minimal dalam biskuit adalah 400 kkal/100g. Jika mengacu pada persyaratan 
tersebut, maka biskuit substitusi tepung ikan nila terhadap pati saguberada di 
atas persyaratan minimum kandungan energi. Berikut adalah perhitungan total 
energi biskuit MP-ASI subsitusi tepung ikan nila 20% dengan pati sagu. 
 
Total kalori didapatkan dari: 
Protein (12,04 x 4) + Lemak (18,62 x 9) + Karbohidrat (65,26 x 4) 
48,2 + 167,28 + 261,4 = 476,82 Kkal 
Acuan AKG 1000 Kkal 
Takaran Saji: 22 gram (6 keping) 
 
Langkah 1: Menghitung jumlah protein, lemak dan karbohidrat dalam 100 
gram biskuit MP-ASI 
 Protein  : 12,04% x 100 = 12,04 gram 
 Lemak  : 18,62% x 100 = 18,62 gram 
 Karbohidrat : 65,25% x 100 = 65,26 gram 
Keterangan: Air, abu, pati, dan serat kasar tidak ada standar AKG, hampir 
tidak mengandung kalori. 
 
Langkah 2: Menghitung jumlah protein, lemak dan karbohidrat dalam 22 
gram biskuit MP-ASI 
 Protein  : 12,04 gram x 0,22 = 2,64 gram 
 Lemak  : 18,62 gram x 0,22 = 4,09 gram 




Langkah 3: Menghitung kalori dari jumlah ketiga zat gizi makro 
Standar konversi: 
1 gram karbohidrat = 4 Kkal 
1 gram protein = 4 Kkal 
1 gram lemak = 9 Kkal 
Dalam 22 gram biskuit MP-ASI 
Jumlah kalori protein  : 2,64 x 4 = 10,56 Kkal 
Jumlah kalori lemak  : 4,09  x 9 = 36,81 Kkal 
Jumlah kalori karbohidrat : 14,36 x 4 = 57,44 Kkal 
Total kalori = 104,81 Kkal 
 
Langkah 4: Menghitung AKG pada biskuit MP-ASI 
(Berdasarkan Angka Kecukupan Gizi anak usia 1 tahun. Biskuit MP-ASI yang 
memiliki kandungan gula yang tinggi disarankan apabila anak telah berusia 1 
tahun). 
Nilai kebutuhan zat gizi untuk 1000 Kkal: 
Protein = 25 gram/hari 
Lemak = 38,9 gram/hari 
Karbohidrat = 137,5 gram/hari  
Sehingga didapatkan: 
AKG energi total : (104,8 kkal / 1000 kkal) x 100% = 10% 
AKG protein  : (2,64 g / 25 g) x 100% = 11 % 
AKG lemak  : (4,09 g / 38,9 g) x 100% = 11 % 
AKG Karbohidrat : (14,36 g / 137,5 g) x 100% = 10 % 
 
4.4.10 Informasi Nilai Gizi Biskuit MP-ASI Perlakuan Terbaik 
Hasil perlakuan terbaik yaitu pada perlakuan substitusi tepung ikan nila 20% 
terhadap pati sagu yang selanjutnya dihitung nilai gizinya untuk mendapatkan 
nutrition fact atau informasi nilai gizi biskuit MP-ASI. Nutrition fact dihitung 
berdasarkan kadar karbohidrat, kadar lemak dan kadar protein dari biskuit MP-
ASI karena ketiga komponen tersebut merupakan zat gizi makro, memiliki 
standar AKG dan mengandung kalori. Sedangkan air, abu, pati dan serat kasar 
tidak memiliki standar AKG dan hampir tidak mengandung kalori. Data hasil 
perhitungan nutrition fact dari biskuit MP-ASI perlakuan terbaik dibandingkan 
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dengan nutrition fact biskuit MP-ASI komersial “Milna Toddler Biskuit” dan “Milna 
Biskuit Bayi” dapat dilihat pada Tabel 4.24 dan 4.25 
 
Tabel 4.24 Nutrition Fact/Informasi Nilai Gizi Biskuit MP-ASI Perlakuan Terbaik 
Dibandingkan dengan Biskuit MP-ASI Komersial “Milna Toddler” 







Takaran Saji 1 Kemasan (g) 22 22 
Jumlah Sajian per Kemasan 5 5 
Jumlah Per Sajian  %AKG*  %AKG* 
Energi (Kkal) 104,8 10 100  
Energi dari Lemak (Kkal)   30  
Total Karbohidrat 14 10 15 11 
Total Protein (g) 3 11 2 8 
Total Lemak (g) 4 11 4 9 
*%AKG berdasarkan jumlah kebutuhan energi 1000 kkal. 
 
Tabel 4.25 Nutrition Fact/Informasi Nilai Gizi Biskuit MP-ASI Perlakuan Terbaik 
Dibandingkan dengan Biskuit MP-ASI Komersial “Milna Biskuit Bayi” 





“Milna Biskuit Bayi” 
Takaran Saji 1 Kemasan (g) 22 22 
Jumlah Sajian per Kemasan 5 5 
Jumlah Per Sajian  %AKG*  %AKG* 
Energi (Kkal) 104,8 10 90  
Energi dari Lemak (Kkal)   18  
Total Karbohidrat 14 10 17 14 
Total Protein (g) 3 11 2 8 
Total Lemak (g) 4 11 1,5 5 
*%AKG berdasarkan jumlah kebutuhan energi 1000 kkal. 
 
Hasil perhitungan nutrition fact untuk kandungan zat gizi makro dalam 
22gram (1 porsi) biskuit MP-ASI perlakuan terbaik meliputi kadar karbohidrat, 
kadar protein dan kadar lemak hampir sama dengan nutrition fact Biskit MP-ASI 













Adonan biskuit MP-ASI dengan substitusi tepung ikan nila yang cukup tinggi 
diduga dapat menghasilkan nilai deformasi yang lebih besar, namun tidak 
berpengaruh terhadap adhesive force adonan biskuit. Substitusi tepung ikan nila 
yang lebih tinggi memberikan nilai hardness/kekuatan gel yang lebih kecil. 
Sebaliknya, semakin rendah substitusi tepung ikan nila atau semakin tinggi 
proporsi pati, semakin besar nilai hardness yang didapatkan pada masing-
masing perlakuan. Begitu pula dengan nilai adhesiveness yang semakin kecil 
seiring dengan bertambahnya substitusi tepung ikan nila pada adonan. 
Interaksi antara faktor substitusi tepung ikan nila dan jenis pati memberikan 
pengaruh nyata (α=0,05) terhadap kadar protein biskuit MP-ASI. Perlakuan 
substitusi tepung nila memberikan pengaruh nyata (α=0,05) terhadap daya 
patah, densitas kamba, kecerahan (L), kemerahan (a), kekuningan (b), serta uji 
hedonik pada warna dan rasa. Perlakuan jenis pati memberikan pengaruh nyata 
(α=0,05) terhadap densitas kamba biskuit MP-ASI. 
Biskuit MP-ASI perlakuan terbaik menurut parameter kimia (kadar protein), 
fisik (daya patah, densitas kamba, warna L*a*b*), dan organoleptik (uji hedonik 
terhadap warna, rasa, aroma, tekstur, kenampakan dan bau) diperoleh dari 
kombinasi perlakuan substitusi tepung ikan nila 20% terhadap pati sagu dengan 
karakteristik kimia antara lain: kadar air 3,02%, kadar abu 1,05%, kadar protein 
12,04%, kadar lemak 18,62%, kadar karbohidrat by difference 65,26%, kadar pati 
45,97%, kadar serat kasar 0,42%, total energi per 100 g 476,82 Kkal, dan daya 
cerna protein sebesar 38,27%. Biskuit MP-ASI perlakuan terbaik dari segi fisik 
dan organoleptik antara lain: daya patah 10,97 N, densitas kamba 0,88g/ml, 
tingkat kecerahan warna (L) 73,81, kemerahan (a) 5,70, kekuningan (b) 21,82, 
karakteristik hedonik terhadap warna 3,53 (suka), aroma 3,80 (suka), rasa 4,00 
(suka), tekstur 4,33 (suka), 3,60 (sukal), dan bau 4,00 (suka). 
Konsumsi satu takaran saji biskuit MP-ASI perlakuan terbaik dalam 22 gram 
dapat memenuhi AKG energi 11% (107 Kkal), AKG protein 11 % (3 g), AKG 





1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai proses pembuatan tepung 
ikan untuk memperpanjang umur simpan tepung ikan, proses pembuatan 
tepung ikan (pengolahan dan pengeringan) untuk mengurangi kecilnya 
kehilangan zat-zat nutrisi yang hilang dan mengurangi bau amis ikan 
2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang bahan-bahan lain seerti kepala, 
tilang kulit dan lain-lain agar lebih dimanfaatkan untuk produk lain. 
3. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut berhubungan dengan penggunaan 
bahan-bahan pangan lokal dalam pembuatan biskuit demi meningkatkan 
diversifikasi pangan. 
4. Hasil uji hedonik masih menunjukkan tingkat kesukaan rasa yang rendah 
seiring dengan bertambahnya substitusi tepung ikan nila, sehingga diperlukan 
penelitian lebih lanjut mengenai pembuatan biskuit MP-ASI agar didapatkan 
rasa yang enak dan disukai oleh panelis. 
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